SHARR 



クックブック(取扱説明編/料理編) 


ウオーターオーブン 隊庭用 

業務用として使用しないでください。 
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お買いあげいただき、まことにありがとうございました。 

このクックブック（取扱説明編/料理編）を 
よくお読みのうえ、正しくお使いください。 
ご使用の前に、「安全上のご注意」を必ずお読み < ださい。 
お読みになった後は、いつでも見6れる所に必ず保管してください。 





おいしし侮日のお料理ブくり/、 


♦豊富な おいしい健康メニュ I 


(00 ページ）内の数字は、まな説明のあるぺージを示しています。 


健康メニュー 


ヘルシオならではの健康メニューを集約していまず。 厂 33ペース ) 


「油を減らすメニュ-」「塩を減らすメニュ-」「ビタミン等僻にュ-」「低力 nu - セット」唯塩バランスセット」「野菜たっぷりセット」 



とりのねざみそ焼さ 

Q 4 ページ） 


•毎日 使える 



塩ざけ 焼さかぼちやの とりのごまだれ焼き& しいたけの肉詰め& とりのさのこ焼さ& 

(97 ベ-ジ) コ□コ□サラダ 和風焼き野菜 わかめと春菊の煮びたし 根菜の和風マ U ネ 

な2ページう ¢29ページ） （132 ページ） ¢34ページ） 


3つのあたため 



り〇〜31ペー乃 

すでにでさた天ぷらやフライを 
余分な油を落として、サック U 
あたためます。冷凍たこ焼さや 
たい焼さなどちヴクッとおいし 
く仕上びります。 




り2〜33ベ-乃 

中華まん、シュウマイ、ごはん、 
茶わん蒸しをたっぷりの蒸気で 
しっとりとあたためます。 
※電子レンジに比べ、時間びかかり 
ますび、水分を補いしっとりと仕 
上げます。 



レンジあたため 


C 28-29 ページ:) 


〔牛乳あたため〕 I 酒®かん I 


ごはんやおかずは、ワンキー操作で手軽に 
あたためられます。 

飲み物は、専用キーで。 



•もちろん いろいろなお料理づくりに活躍 


料理編らくじは、72〜74ぺージ 


•「焼き物」「焼き魚」「フライ」「ゆで•蒸し物」「煮物」の分類から •朝食•お弁当•夕食のメニ •お菓子、パン、ピヴ 

曰々のお総菜メニューび選べます。 ユーびセツトで作れます。わ楽しく作れます。 



便利な機能 


•おいそぎ冷却 •クエン酸洗を •巧]期画面設定 

早く水タンクのお手入れを始めたいときに。蒸気発生装置のお手入れに。前回調理したメニューの画面を 

隹庫内ク I ) — V •消音設定 初期画面に設定するときに。 

庫内のお手入れに。 お知らせ音を消すとさに。 


電源 オートオフ 機能（省エネ設計) 


♦電源プラグをコンセントに差し込んだだけでは、電源び入りません。 

お使いのときには、一度ドアを開閉して電源を入れてください。 （表示部び点灯します） 

•加熱しないとさは、ドアを閉めておくと]分後に電源び切れます。 

• 水を使った加熱の後や庫内び高温のとさは、製品を冷やすためファンび回り、すぐに電源は切れません。電源び 
切れるまでフアンび回転し爆大約3□分)、表示部のバックライトび消えて待機状態となります。（節電機能） 
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I 。 おいそぎ冷却 50 

〇 クエン酸洗浄 51 

〇庫内クリーン 52 

〇 設定 (画面濃淡-初期画面•消音) . 53 

お手入れ . 54〜55 

保証とアフターヴービス/お客様ご相談窓口のご案内 56〜57 

仕様 . 裏表紙 


故障わ、な？ （こんな場合故障ではありません） . 58 〜 60 

(こんな表示び出たら調べるところ） . 61 

こんなときは？ （水 • 水タンク•容器-調理方法-仕上びりの調節•予熱•表示•操作-停電時）•… 62-65 

r A , なを^を tinta する/ホは 9 66〜71 


ち 

だ 

た 

め 


• 自動メニューつまみで操作 


〇手動加熱-設定つまみで操作 


II 


レンジあたため 
牛乳あたため 
酒のかん 
サックリあたため 
しつと0あたため 


28 
29 
29 
30〜31 
32〜33 


〇レンジ 


40 


W 数(出力)を変更することができまず 



〇解凍[レンジ] 


42〜43 


I 

国 或' 


I 




• 健康メニュー 

33 

〇蒸し物(強） 

• 焼き物 

34〜35 

〇蒸し物(弱） 

#■ 焼き魚 

34〜35 

〇煮こみ 

• フライ 

34〜35 

〇発酵 

• ゆで•蒸し物 

36〜37 

。グリル 

• 煮物 

36〜37 

〇ウオーターグリル 

♦セットメニュー 

36〜37 

W 才ーブン . 

♦お菓子.パン 

38〜39 

〇ウオーターオーブン 


41 

41 

44 

45 
46〜47 
46〜47 
48〜49 
48〜49 


必ずお読みください/ち 全 上の ごミ主意危険•警告•注意 …4〜8 

付 Jfe □□(こつし、て . 9 

各口: B のなよス . 10〜1 i 

操作部と表示の説明 12〜13 

ヘルシオとは、こんな調理器でず 14〜15 

操作の ミ 巧れ（水タンクに水を入れる〜自動的に電源び切れるよラにする） . 16 〜 17 

カラ焼さをしまず . 18 〜 19 

簡単レツ スン （ゆで卵を作つてみましよう） . 20〜21 

加熱の種類としくみ . 22〜23 

調理のときのお願い . 24〜25 

使える容器 （使えない容器にご注意を） . 26 〜 27 


取扱説明編もくじ 


料理編もくじは、72〜74ぺージ 



•…自動加熱〇…手動加熱 


•水を便つ加熱（一部のメニューで水を使わないものびあります） 


必要なときに 


よくあるご質問 


ご使用前に 
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まを上のご注意 必ずお守りください 


乂災や感電、大けがを 
防ぐために 
お守りください。 



—— (このような使いかたをしないでください ) — 

1 か5付き卵やゆで卵をレンジ加熱すると爆発し、危険です。 

衝撃でドアび開いたり、フラットテーブルび割れることびあります。 

2 加熱しすざると食品は発煙-発乂します。 

飲み物は突沸し、取り出した瞬間に中身び飛び出し、やけどをする 
ことびあります。 

3 巧れている庫内で加熱すると、付着した食品カスや油が焦げて 

乂花が出たり、発煙•発乂します。 

•フラットテーブルの巧れは、ク U — ムクレンヴーとラップを使って。 な5 ページ) 


^ —— {^应 も I 知 ] -> 

0 m 吸排気□や穴などに、 

ピンや針金などの金属 
物や異物を入れない 

感電*けびや故障の原 
因になります。 



が因になります。 



異物が入った場合や修理は、 
お買いあばの販売店、または 
シャープ修理相談センターに， 
ご連絡ください。 C 57 ペー: D : 


A 警告 


電源や電源プラグ•コードは 


0 参 ゆるんだコンセントは使わない 

• 傷んだコードや電源プラグは使わない 
•傷付けたり、 変おさせない 

禁止 • 加工する-高温部用稼 DM こお付ける-無理に曲 

げる-引っ張る•ねじる-束ねる-重い物をのせ 
る-挟み込むなどをすると、電源コードび破損し、 
火災•感電*ショートの原因になります。 


ご使用時は 


0 m 熱に弱いらのを近付けない 

•たたみ*じゅラたん•テーブルク□スなどの 
敷物の上に置いたり、カーテンなどの燃えや 
すいもののおくに置かない。 

•スプレー吿をお付けない。 

引火や破裂したり、敷物などは、変形•変色 
-反りの原因になります。 



• 子供だけで使わせない 
• 幼児の手の届く所で使わない 


感電-やけど-けびをすることびあります。 


製品を安全にお使いいただくために 


ドアを開ける 
ときは、顔を 
近付けない 

•庫内の蒸気に 
ぶつてやけど 
をするおそれ 
があります。 


■ 加熱中、加熱後の容器 
や付属品は、直接手で 
触れない 

•高温になるので危険でず。 
必ず付属のミトンなどを 
使用してください。 


■ 食品•飲み物别日熱しすぎなしけうに 


必要上に加熱すると… 


•食品は、 発煙•発乂 することびあります。 

•飲み物は、 取り出すときに 突然 沸騰して 飛び散り 

(突沸)、やけどをすることびあります。 

加熱時間の目安はを参照してください。 


4 



























































この取扱説明書およ 
び商品には、安全に 
お使いいただ<ため 
に、いろいろな表示 
をしています。 

内容(表示-図記号） 
をよく理解してから 
本文をお読みになり、 
記載事項をお守りく 
ださい。 


■ r 表示」を無視して、誤った取り扱いをする 
ことによって生じる内容を、次のように 
区分しています。 


么ち険 


「死 t や重傷を負ラおそれび 
局い内容」を术しています。 


A 警告 


r 死 t や重傷を負ラおそれび 
ある内容」を示しています。 


A 注意 


「けびや財産に損害を受ける 
おそれびある内容」を示して 
います。 


■お守りいただく内容の種類を、 
「図記号」で区分して説明して 
います。 


0 


「してはいけないこと」を 
表しています。 


〇 


「しなければならないこと」 
を表しています。 


〇 

必ず実施 


• 定格！曰 A 1 U 上.交流！ 00 V のコンセントを単独で使う 

他の器具と併用した分岐コンセント(延長コード)を使 
うと、異常発熱し、発火や感電することびあります。 

• 電源プラグは根元まで確実に差し込む 

発火の原因になります。 

• 定期的に電源プラグに付いたほこりを乾いた巧で拭き取る 

ほこりびたまると火災の原因になります。 


お手入れ時は 


プラグを巧く 


必ず電源プラグをコンセ 
ントか!5抜き、冷めてか 
5おこなう 

また、濡れた手で抜き差 
ししない 

感電-やけど-けびを 
することびあります。 


設置時は 


@ 

アース 線接続 


アースを確実に取り付ける 

故障や漏電のとさに、感電するおそれびあります。 

•取り付けは、販売店または最畜りの電気工事店にご相談ください。 


付属のアース線の長さが足りないとさは、 

導体径1 .2 己 mmlU 上のちのをご使用ください。 


アース端子付きコンセントがァ-ス専用端； 
ある場台 

アース 線先端の皮をむさ、 アース 
端テに確実に固定します。 


1已 mm 



アース端子付きコンセントが 
ない場台 

湿気/のあな場がに}」り: lA みます。 のでの1巧ろ 0 cm 

アース 棒(別売り)をご使用ください。 ァ-ス棒上 


\ 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に接続しないでください。 

水気や湿気の多い所に設置する場台は、お買いあげの販売店または、電気工事店に依頼して、必ず 
アースエ事 ( D 種接地工事）をしてください。 

湿気の多い場所 •飲食店の厨房。•±間-コンク U —卜床。•酒-しょラゆなどの釀造、貯蔵所。 
水気のある場所 （アースととをに漏電しや断器も設置してください） 

♦八百屋•魚屋の洗い場など、水を扱ラ所。♦水滴の飛び散る所。♦地下室のよラに結露び起きやすい所。 

>設置場所の変更や、ご転居の際には、必ず再度アースの取り付けをおこなってください。 


レンジ加熱とヒーター加熱を 
誤5ないように 

•加熱の種類を誤ると、食品や容器び発煙- 
発火することびあります。 

•加熱スタート後わ加熱の種類を確認して 
ください。 


■ 壁面とのずき間を十分に開けて 
設置する 

• 排気□からの油煙や蒸気で壁面び巧れたり、 

露付さのおそれびあります。壁面とのすさ間を 
十分に開け、あらかじめアルミホイルを壁面に 
貼ると、巧れや露付さから守ることびでさます。 
調理中は、換気も必要です。 （ 8ページ) 


ご使用前に 


安全上のごま意 
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•••をを上のごま意 


A 迂思 1 


料理をするとさは 


0 

禁止 


♦少量 のらの 

(あんまん•パン*やさいもなど） 

•油が付いたらの 

(バター付さ I -ースト-フライものなど) 


• 食品や飲み物などを加熱しずざない 

発煙-発乂のおそれびありますので、 
様テを見なびら加熱します。 

メニュー別加熱早見表 (66 〜 71 ペー:;) 


•水.お酒. コーヒ ー . 牛乳(豆乳)など 


飲み物は取り出すときに 突然沸騰して飛び 
散り(突沸)、 やけどをするこ 
とびあります。 

広□の容器に入れ、加熱前に 
スプーンなどでかき混ぜます。 

>油脂分の多いらの 

(牛乳*生ク U —ムなど） 



加熱しすぎたときは… 


そのまま 20秒 ほど 庫 内でをましてか 6 取り出してください。 


• 加熱に合った容器を使う （26 〜27ぺ -£) 


• びん-密封容器の检やふたを 
必ず実施 はずす 

容器び破裂して、 

やけどやけび 
をすることび 
あ0ます。 


必ずはずす 





◎ 



• 乳幼児の S ルクなどのあたためは 
仕上がり温度を確認する 

やけどをすることびあります。 


• 膜(いかなど)や殻付き(クリなど) 
のものは、切れ目や割れ目を入 
れる 

殻び破裂して、 

やけどやけび 
をすることび 
あ0ます。 



• 金属類やアルミホイルなどを ^ 

使用して、レンジ加熱しない /jfS 
内側びアル5ホイルの容器 ^ J J テ-う 

(レトルト食品など） • 金串*アルミケース， 
アル S テープ等を加熱しない。 

火花び出て本体を傷めたり、食品の発煙- 
発火の原因となります。 

※一部アル S ホイルを使ラ方法びありますび、 

このクックブックの記載通りにお使いください。 


•鮮度 保持剤(脱酸素剤)を入れたまま、加熱 

しない 発乂することびあります。 


•調理 中や調理後、排気□(天面奥)をのぞさ 
込んだり、触れたりしない 


ラップをはずすときは、ま意ずる 

蒸気び一気に出るので、 

ゆっくりはずしてくだ 
さい。やけどをするこ 
とびあります。 



• ゆで卵(おでんの卵など)の加熱や密閉容 
器など完全に密閉されたものはレンジ加 
熱しない。爆発し、大変危険です CV 

また、その衝撃によって、 

食器やフラットテーブル 

が割れる ことびあります。 

※卵を加熱するとさは、必ず割りほぐしてください。 



参 顔などを近付けてドアを開けない ドアを開けるときは、蒸気にごま意ください。 
やけどのおそれびあります。調理中もまれに、ドアから蒸気び出ることびあります。 


らしちのとさは 


0 

禁止 


• 庫内の食品が燃えだしたときは、ドアを開けない 

ドアを開けると酸素び入り、勢いよく燃えます。 

•次の処置をしてください。 

1. ドアを閉めたまま、[とりけし]キーを巧す。 

2. 電源プラグを抜く。 

3. 本体か 6 燃えやすいものを遠ざけ、鎮乂するのを待つ。 


♦鎮乂しない場台は、水か消乂器で消乂する。 

♦ そのまま使用せずに、必ず販売店に点検を依頼してください。 


〇 隹 製品本体が転倒-落下した 
場合は、外部に損傷がな< 
ても使用せず、点検を依頼 
必ず実施 する 

感電や電波漏れすることび 
あ0ます。 

落下•転倒防止用金具「品番 
RK - T 巳1」访 I 」売)については、 
裏表紙をご覧ください。 
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ご使用のときは 


水タンクを使うとき 


N 


0 

禁止 


•庫 内やドアに物をぶつけたり、ドアに物を 
挟んだまま使わない 

庫内の水蒸気び前面から出て、やけどをした 
り、電波漏れやドアのガラスび割れることび 
あ0ます。 

• フラットテーブルに衝撃を加えたり、急冷 
したり、使用中のドアにも水をかけない 

割れるおそれびあります。 

• ドアや八ンドルに無理な力を加えない 
また、 4 kglU 上の物をのせない 

本体び倒れて、けびをしたり、電波漏れの 
原因になります。 

• 蒸気や水のかかる所や乂気の近くで使わない 

感電-漏電することびあります。 

• 電源プラグを巧くときは、電源コードを 
持って引き抜かない 

断線やスパークして、発火することびあります。 

• 調理外に使わない 

過熱•異常動作して、発火することびありま 
す。庫内を収納庫として使わないでください。 
また、カラ(食品なし)の状態でレンジ加熱し 
ないで < ださい。 

• 本体の上は、高温または蒸気の影響を受ける 
ため、物を置いたり、近付けない 

とくに電気製品は、故障することびあります。 


• 庫内やドアに油-食品カス-煮汁を付けた 
ままで放置したり、加熱したりしない 

発火•発煙したり、さびることびあります。 
[庫内クリーン] の操作をおこなうと、お 
手入れびしやすくなります。な2ぺ-ジ） 




接触禁止 


加熱中や加熱後しば!5くは、高温箇所（ドア- 
キャ ビネッ 卜•庫内-排気□-付属品-容器 
など)や排気□の蒸気に触れない 
また、八ンドルを持つときは、ドアに触れない 

高温のため、やけどをすることびあります。 
食品や付属品の出し入れは、付属のミトン 
焊2いたわの)などをご使用ください。 


0 


• 製品を傾けない 

水び漏れて故障の原因になります。 

禁止 • コン□のそばや直接高温になる 
場所に置かない 

容器び溶けたり、変形し、而たび閉 
まらなかったり、本体にセットでさ 
なくなります。 

• 水タンクに損傷があるときは、 
使わない 

故障の原因になります。お買いあげ 
の販売店にご相談ください。 

※水タンクを本体から取り出すとさ 
に、少量の水びつゆ受けに流れま 
すび、故障ではありません。 


〇 

必ず実施 


水道水を使う 

浄水器の水、アルカ U イオン水 、 S 
ネラルウ オーター などは、水道水に 
比べて、カビや雑菌び繁殖しやすく 
なります。 

• 水タンクの水は、一日1度は捨てる 

水は、水蒸気となって直接食品に触 
れるので、衛生的で新しい水を使用 
してください。 

•水 タンクの容器•ふたは、こまめに 
洗い、清潔に保つ 

水の入れ替えだけでは、容器に水あ 
か、めめりび付着するので、やわら 
かいスポンジを使い、台所用合成洗 
剤仲性)で洗ってください。 

食器洗い乾燥機では、洗わないで 
<ださい。 

熱で変形するおそれびあります。 


長期間使用しないときは 


プラグを巧く 


長期間使用しないときは、電源プラ 
グを抜く 

絶縁劣化などで感電や漏電*火災の 
原因になります。 


ご使用前に 


安全上のごま意 


ノ 



























• • • 


まを上のご注意 


A 注意 


設置について 


〇 

必ず実施 


製品の上に物をのせないでください。 
排気される蒸気によって電気製品などは、 
故障することがあります。 


• 丈夫で安定した場所に置< 

騒音や振動びガタ付さの原因になります。 

ドアを全開したとさに、ドアの八ンドルび設置面に当たらないよラ設置してください。 
(水タンクの出し入れびしにくくなります） 


• 周りを密閉したげ態にしない 

新鮮な空気で吸排気び十分にでさるよラに、天面-後面-両側面に開放空間を設ける。 


壁との間をあける (吸気□-排気をふさがない) 

過熱して発乂や故障することがありまず。 

壁び巧れたり、排気熱で窓ガラスび割れるおそれびあります。 
窓ガラスびある場合は、排気□と2日上離す。 

(温度差によつて割れる場合びあります） 

また、 熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排気□が向き 
台うときは、熱変形するおそれがあるため、遠ざけてください。 

•調理 するときは、必ず換気をする 

排気された蒸気で、周囲の壁などに露び付くことびあります。 

※壁の巧れや蒸気の影響び気になる場合は、壁面にアル S ホイルなど、 
貼ることをおすすめします。 


消防法基準適合組込お 

場所 

離隔距離 

上ち 

2 日 cm 

左方 

5 cm 

ちち 

5 cm 

前方 

開放 

後方 

1 .5 cm 

下方 

0 cm 


己耐 m 上日 


SOcmm 上 

霖 xC の 


排気方向 r ’’\\\ 


1 1 

II II 



白 

◎ 

◎ 




] 


1. 日 cm じ Lb 


蒸気排出ダクト 蒸気排出ダクトをヘルシオの天面に置さ設置すると、 

お名： AK - HD 3 访 I 」売）後方の蒸気を前面から排出することびできます。 

へルシオの天面から]日〇の1^^(上の空間びあれば、設置でさます。 
ヘルシオをお買いあげの販売店でお買い求め<ださい。 

畑」途、電源コンセントは不要です） 

蒸気排出ダクトをご購入後、同徊の説明書に(形名) AX - HC 4 に関する 
説明びない場合でも取り付けかたは、記載の AX - HC 3 と同じです。 



#看 •テレビ、ラジオか 53 mlU 上離ず。 

W 編 y 腊や醜び乱れる願になります。 

•近くでは無線 LAN 機器の通信性能が低下することがあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などをお読みのうえ、ご使用ください。 

_ ^ 
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付属品について 


※使用中に破損したり、紛失したとさは、お買いあげの販売店または、シャープ修理相談センターへ 
お申し付けください。(有料）な7ぺ-ジ) 


加熱に合った付属品の使いかたは、「力瞧のしくみ」 G 2 〜23ペーろまたは、各加熱の操作説明をご覧ください。 




ご 

使 

用 



安全上のご注意/付属品について 


※イラストは実際の形状と若干異なることびあります。 
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各部のなまス 


正面 



ノ V ンドル 

開けると電源び入ります。 

麵飄閣麵 0^^ 


つゆ受け 

いつちセツトしておさます。 


水の入っている水タンクを取り出すときは、 
少量のホが〇ゆ受けに流れます。 

必ず、つゆ受けをセットしておいてください。 
《ドア下部に水滴び落ちる場合びあります。 

而さんでおさ取つてください。 


こつゆ受けの付けかた-はずしかた> 



本体の足の手前で固定されます。 

はずすとさは、両端を持って手前に引いてください。 
セットするとさは、ドアの下側に沿って押し込んで 
<ださい。 

調理後は、つゆ受けの水を捨ててください。 

また、こまめに水洗いをおこない、清潔に保ちま 
しぶ弓。 



ドアは、上部が少し開いた状態で 
止めることができます。 

• 加熱終了後の蒸気や熱気を一時的に 
逃びし、その後ドアを全開して食品 
を取り出してください。 

應頁をお付けないで < ださい） 

•庫内を冷ますとさや庫内を乾燥させ 
るとさにも上部を少し開けておくこ 
とびでさます。 




10 













































































庫内 


蒸気•熱風吹き出し □ 

庆面） 



ガイド 

取りはずさないでください。 
ガイド上部の穴から蒸気び水と 
なって出てさます。 

庫内な 

加熱時と加熱後の延長表示中に 
点灯します。（発酵を除く） 
ドアを開けると点灯します。 
(最大5分間） 

冷却風吹き出し □ 

ドアを開けたとさの熱気を緩和 
するために、風び出ます。 

(約]分程度） 

角皿受け棚（上段•下锁 
排気口 

蒸気び水滴となって、庫内に 
出てくることびあります。 

ドア突起部 

食品の出し入れ時に、ご注意 
ください。 

フラツトテーブル 


レンジ加熱のとさに下から 
電波び出ます。 


ドアガラスパッ夺ン任 HD 


水タンク 巧 ページ) 

水を使う調理をするとさは、 
いつわ新しい水を入れましよう。 


フラットテーブルについてのご注意必ずお守りください。 


•ヒーター 加熱中や加熱終了後しば!5くは、高温になっていまず。 

直接手で触れたり、熱に弱い容器を置かないでください。 

やけどや容器び溶けるおそれびあります。 

•レンジ 加熱のとき、誤って金属類を使うと乂巧が出て、製品を傷めます。 

(フラットテーブルの下側から電波び出ます） 

また、食品からの水分•油や食品カスび付着したままで使用すると、焦げたり火花び飛 
んだりします。こまめにお手入れしましよう。 

•水を 使う加熱の場台、多量の蒸気が水滴となってフラットテーブルに溜まります。 

溜まる水の量は、メニューによって異なりますび、庫内び冷めてから付属のスポンジ等 
でおさ取ってください。水び残っていると本来の加熱時間よりも長くかかることびあり 
ます。また、巧れは、発煙の原因となります。 

ドアガラスパッ夺ンについて 

高温により一時的に変おすることがありまずが、温度が下がると元に戻りまず。 

蒸気漏れび起こるので、絶対に引っ張らないでください。 


ご使里 



各部のなまえ 
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キー 


操作の途中で一つ前の画面に戻るとさに押します。 
L スタート」キーを押すと戻ることびでさません。 


レンジあたため • スタートキー 


レンジ加熱を自動でするとさや自動メニュー、手動加熱をスタ 
ートするとさに押します。ランプび点滅して、押すタイ S ング 
をお知らせします。加熱中は、点灯に変わります。 


とりけしキー 


途中で加熱をやめるとさや、操作を取り消すとさに押します。 


C 自動メニュー ） つまみ 


• (手動加熱-設定) つまみ 

目的のメニューまたは、加熱の設定をします。 


基本操作@ぺ-ジ） 



巧期画面 

電源び入ったとさやとりけしキーを 
押したとさに表示します。 


♦ 

I -1 

蠢シ 


レンジあたため I 

(スタ-卜を巧します） 

サックりあたため 

いと6あたため 

LJ 

1康メニュ- 


戻る 


操作部と表示の説明 


お買いあげの機種によって、本書で記載している 
キーのデヴィン等、異なっている場合びあります 
び、使いかたは同じです。 


表示部 

自動メニュー名-加熱の種類-加熱時間-温度-加熱の進行- 
使用する付属品などを表示します。 

ドアを開閉すると電源び入り、表示します。（初期画面を表示） 


電源オートオフ機能惟：！:ネ設計） 


(2 ペー：0 




画 

レンジ 


レンジあたため 


(スタ-巧押しまず) 


つ醒メニュ- 


回 


レンジ 


mM 


>画面のページを表示します。 
(4 画面中、]画面めを表示） 



•レンジ加熱を使った 
あたためメニュー。 

>過熱水蒸気*水蒸気を使った 
あたためメニュー。 

加熱方法び予め設定されている 
自動メニュー。 


蒸気発生装置に水び残っている 
とさに表示します。 

庫内や蒸気発生装置の水び局温 
状態のとさに表示します。 


この2つの表示び点灯しているとさは、自動で 
電源び切れません。 


自動的に電源び切れるようにするには 


K 17ぺ-ジ） 


つまみを回して選びます。 
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※表示部の表示内容は製品改良のため予告な < 変更することびあります。 

(自動加熱の説明で表示している時間などは、一例ですので、異なる場合びあります） 


C 自動メニュ ー） つまみ •加熱を 自動でずるときに使いまず。 


基本操作 



巧 


巧して 

スタート 


自動 メニュー つまみをちに回ずと次の表示をしまず。 


1画面め 


2画面め 


3画面め 


4画面め 


圖圆 I 


レンジ 


レンジちたため 

(スタ-卜を}甲しまず) 


巧巧リちをため 


しっとりあたため 
っ顯メニユ- 


圖國 

FI のかん I 


レンジ 


mm 


ツトメニュ- 


ipni 


フ 




罰医画 


お菓子•パン 


•ご 自分で加熱の種類や、時間（温啟を合わせて 


かま 4 i * n 去*—のな、 W し口のし / J りが八りすまが V-、 P 

穿動加熱- K 定 )つまみ調理ずるときに使し、まず。 


基本操作 




園凶 


:舰 ’ i 細•アミは: 
:使用しません！ 


_ 


し 


リル 


ウオ-夕-ブリル 


圍國 


ォゥ 

ンタ 

□-スト 

ヶ-丰 

パン•シユ- 

発酵 


巧して 

胃スタート 


手動加熱-設定つまみをちに回ずと次の表示をしまず。 

1画面め 2画面め 3画面め 


4画面め 


罰医 




■ン 


■ 加熱の進行を示す点滅表示について 

点滅部分の増えかたは、加熱の種類によって異なり 
ます。また、残り時間を表示するまで、加熱の進行 
を示す表示のみになることびあります。 


醒済フライ•綿 


正 M 


► 


醒済フライ•冷;東 


.5 J 秒 


残り時間 
表示 


ご使里 



操作部と表示の説明 


加熱の進行を示す点滅表示 
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ヘルシオとは、こんな調巧器です 

4 ヘルシオでは W 下の加熱びできます。 

I •通常のオーブンレンジの加熱 


が基本機能として 
備わっています。 


•水を使う加熱 


• スピーディにあたためたり、野票をゆでたりできるレンジ機能 
• 肉や魚が焼けるグリル機能 
• ケーキやパンが焼けるオーブン機能 


2 ヘルシオとオーブンレンジの大きな違いは、「水を使う加熱ができること」でず。 

水を使い(付属の水タンクに水を入れる)加熱をずることで、健康的でおいしい調理ができまず。 

水を使う加熱とは、 

• サックリあたため • しっとりあたため 

-ウオーターオーブン-ウオーターグリル-蒸し物(強）-蒸し物(弱い煮こみ-発酵です。 


•水 か6過熱水蒸気を作り、食品に吹き付けることによって、通常のヒーター加熱よりも熱量が高く 
なり、食品内の油を素早く溶かし出して、力□リーを抑えたヘルシーな仕上がりになります。 

脱油効果例 -天ぷらをカラッとあたためる。 

-とりの照り焼さやスペア U ブなどの余分な脂を落としなびら柔らかく焼ける。 

-とりのから揚げび揚げ油なしで調理できる。 

•水蒸気を 食品に当てることによって、食品内の塩分が流れ出して塩辛さが低減します。 

減塩効果例- 塩ざけや塩さばの塩分を減らしなびら焼ける。 

-ベーコンや八ムの塩分を減らしなびら焼ける。 

•水蒸気が 庫内に充満することで、庫内の酸素濃度が下がり、酸素によって壊れやすいビタミン C や 
E 、 ポリフエノールなどのお酸化物質の損失を低減します。 

巧;酸化物質保存例- かぼちゃなど野菜のビタミン C を豊富に残しなびら調理できる。 

-いわしのビタミン E を豊富に残しなびら焼ける。 


•庫 内にたっぷりの水蒸気び充満するので、蒸し物やゆで物が蒸気だけで上手にできます。 

例 -ゆで野菜びしっとりと加熱でさ、細胞破壊を抑えられる。 

-茶わん蒸しやプ U ンびなめらかにでさる。 

•シュウマイ、肉まんび度\っくらしっとりでさる。 

-赤飯やおこわびされいにでさる。 


•お菓子 やパン•発酵の際も、タイミングよく水蒸気を使って、きれいに仕上ばます。 

例 -シュー皮やパンを焼く際は、加熱のはじめに水蒸気を入れて店\っくら大さく。 

-ケーキは、終盤に水蒸気を入れて/5\んわり焼さ上げる。 

-パン作りに欠かせない発酷ま、加湿しなびらおこなうので乾燥を防ぐことびできる。 

•過熱 水蒸気の熱量は高いので、生の素材や冷凍の素材にスピーディに乂が通ります。 

例-トーストと生のアスパラガスの加熱び同時にでさるなど、メインメニューとサイドメニュー 
の組み合わせ同時加熱びできる。 一[モーニングセット] 等のセットメニュー 
-冷凍した魚を一気に焼さ魚にしたり、冷凍たこ焼さ-たい焼さび上手に加熱でさる。 

•レンジでは できない食品の加熱や、レンジでは使えない材質の容器が使える。 

例-ゆで卵を作ったり、レトルト食品をパックのままあたためたりすることびできる。 

•金属製の調理器具ち使えるので、金ヴルに小さく切った野菜を入れてゆでたり、バットで 
赤飯を作ったり、ボールで煮物を作るなど手近な器具び便利に使える。 
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水を使う加熱の場合、オーブンや電子レンジとは違う使いかたのポイントがありまず。 


ぶタンクにかを入れて本体にセツトしまず 


水タンクは、ドアを開けて左側にあります。 

1水タンクに入れる水の量は、水位2(満水)のラインを 
超えないように。 

2水道か5出した新しい水を使います。 


水タンク 


タノ^^ 


こんなときは？「水-水タンクについて」 巧2ぺ-ジ) 

水タンクの水は、水を使う加熱のメニューをつまみ操作で 
決定すると、水タンクから蒸気発生装置に給水されます。 



水位2 
備水) 

水位！ 


※生産工場で水道水を使い、全数検査をおこなっているため、庫内や水タンクには多少の水び 
残っている場合びあります。庫内の水をおさ取り、水タンクは洗ってご使用ください。 



つゆ受けは、いつもセットしておきまず 


水タンクを出し入れずるたびに、つゆ受けに水が少量ずつ 
流れまず。また、加熱中ドアに付着したつゆも、つゆ受け 
に流れます。 

※つゆ受けの水は、水びあ而れる前にこまめに捨てましょう。 


つゆ受けの付けかた•はずしかた ) rio ペー乃 



つゆ受け、； < 



つゆ受けは、 
正面の下側に 
あります。 


加熱が終了すると 

蒸気発生装置の水は、水タンクに戻り、電源び切れまず ) —^ 

蒸気発生装置に残った水は、加熱終了後20分程度で水タンクに戻り、電源が切れまず。 

(加熱終了直後の蒸気発生装置の水は高温のため、20分程度冷ましてから水タンクに戻ります） 

] 機能を使うと90秒程度に短縮することびでさます。 CSO ^ 

※庫内温度び高いとさは、製品内部を冷やすために加熱終了から、最大3日分程度ファンび回り、 
その後電源び切れます。 

水タンクは必ずセットしておいてください。 

蒸気発生装置の水び水タンクに戻らず、電源び切れません。 


自動的に電源が切れるようにするには 


K 17 ページ） 


ご使里 



ヘルシオとは、こんな調理器でず 


5 

1 













































使い始めか5、加熱終了後の電源が切れるまで 

操作の流れ 


詳しい操作の説明は、加熱ごとの操作説明をお読みください。 
初めに操作するのは、 CJ 8 〜 19 ぺ-ジ ：） のカラ焼きです。 
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電源を入れる 

電源プラグを 
コンセントに差し込む 


ドアを開閉ずる 


電源び入り 
初期画面を表示 




レンジ 


レンジあたため 

(スタ-巧巧しまず) 


サックリあたため 

しっとりあたため 

つ蟲メニュ- 



水を使わない加熱のときは不要です 


水を入れた水タンクを本体にセツトする 

こんなときは？ r 水-水タンクについて」 ( 62 ぺ-ジ) 

水タンクを取り出す 水位2(満水）のラインまで 水タンクをセツトする 


水を入れてフタをする 娛までしつかり押し込む) 



水位2(満水)のラインを超えて入れない 



食品を入れて、ドアを閉め、 加熱方法を還択してスタートする 

自動メニュ ー j つまみ、 または ' 

動加熱-設定） つまみを 使います。 

回して 合わせる 押して 決定する} 甲して 加熱をスタートする 



自動メニュー[レンジあたため]は、初期画面の状態で艮夕ート I キーを巧すだけで加熱が始まります。 


操作途中で間違えたときは 、I 戻る 1キーを押して~つずつ前の画面に戻るか 、 r とりけし I キー 
を押して初期画面から操作をやり直してください。 


加熱終了を、食品を取り出ず 


自動的に電源を切るとき電源才ートオフ機能（省エネ設計） 


ドアを閉めておくと自動的に電源び切れます。 

電源の切れる時間は、]〜3□分程度。庫内温度によって異なります。<わしくは G タページ) 


加熱を延長ずるとき 


加熱終了後、 [延長] 表示中につまみを回し、延長したい加熱時間を合わせて、 I スタート I キーを 
押します。 [延長] 表示は加熱終了後、3分間表示します。 

一度ドアを開けると、 ] 分間表示になります。 


延長でさる時間は、 ] 日分または、3□分まで。加熱の種類によって異なります。 


ひきつづき別の加熱をずるとき 


[とりけし I キーを押して(初期画面に戻ります)、別の加熱操作をしてください。 








































































加熱終了後は 




製品を長持ちさせるため、製品内部を冷却するためのファンが回転している間 
(加熱終了後か5最大30分程度)は、なるべく電源プラグを抜かないでください。 



自動的に電源び切れるようにずるには（電源才ートオフ機能) 


水を使う加熱の場合は、 次の3つの条件で自動的に電源び切れます。 

水を使わない加熱の場合は、 次の〇と@の条件で自動的に電源び切れます。 
※ただし、どちらの場合わ庫内温度び高いとさは、製品内部を冷やすために加熱終了から、 
最大3□分程度フアンび回り、その後電源び切れます。 


度 


ドアが閉まっていること 


水タンクがセツトされていること^ 

蒸気発生装置の水び自動的に水タンクに戻ります。 
(加熱終了から最大2□分後） 


巧]期画面を表示していること 


( I とりけし 1 キーを 押すと表示します） 

調理後の状態によって、次の表示をすることびありますび 
時間の経過ととわにそれぞれび消灯していさます。 

•[延長] 表示（加熱の延長操作びでさます） 

•[高温] 表示（庫内または、蒸気発生装置の水び高温です） 
•[水有] 表示（蒸気発生装置に水び残っています） 

加熱終了後の表示と動作 


麵表示晴温臟 甲 


歷終了 


函 


I 秒 


7 ra / 品/主后、: 


圖圆画 圆 


り J あたため 

しっと りあたため 

儘メ1ュ： 


水を使う加熱 
の場合 


水を使わない 
加熱の場合 


食品を取り出した後、 [延長] 表示（1分間)^初期画面表示(1分間)。 

加熱終了から最大2□分後に水び水タンクに戻る表示 ( 1分間)で蒸気発生装置の 
水び水タンクに戻ります。^初期画面表示(1分間)^電源び切れます;^ 

食品を取り出した後、 [延長] 表示（1分間)^初期画面表示(1分間)^電源び切れ 
ます f 


※庫内温度び高いとさは、加熱終了から最大3□分程度ファンび回り、その後電源び切れます。 


ご使里 



操作の流れ 
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ご購入後、巧]めてお使いになるときは _ 

カラ焼ををしまず 凸 fal ? 其 

r — なぜカラ焼きび必要？- 

庫内に付着している油を焼さ切ります。 

カラ焼さをしなくても調理でさますび、庫内び高温になると吸排気□から煙やにおいび出ます。 
そのため、調理前にカラ焼さをして煙やにおいを出しておさます。何度か調理をおこなった後でも煙や 
においび気になるようであれば、 [庫内クリーン] をお使いください。 な2 ペ-ジ） 


まず、換気をちくしましよう 

必ず部屋の窓を全開ずるか、換気扇を回ず 


煙やにおいに敏感なル鳥などは、別の部屋に移して 
おさましよう。次回、お手入れとしてカラ焼さを 
するとさは、庫内の食品カスや油分等をおさ取って 
から、おこなってください。 


ク 


水タンクの準備 

水タンクに水位1じ Lb の水を入れて 
本体にセツトしまず 

庫内には、何も入れません。 


水位2備水)の 
ラインを超えて 
入れない 

巧 

ろ 





ヴ ー 






丰一操作は、（手動加熱 


つまみで操作します C 



回して 
ウォーター 
才ーブン 
に ー スト] 
に合わせる 


圍图 

む 

ftp ■•ザ 

m パン:::/ュ- 

な ri 


手動加熱-設定 

ミ >6 



巧して 
ミ央定ずる 



回して 
予熱 [なし] 
に合わせる 


ウ H ■トブン I トス 


谨？ 


L あ P 


手動加熱-設定 

ミ •舌 



押して 
ミ夫定ずる 


18 












































































20 分後 

終了音 ピーピー， 


カラ焼をび終わった6 


本体がかなり熱くなっています。ご注意くださし、。 



加熱終了後は、 製品内部を冷やすために フアンが回転します。 （5 分程度） 

( f ) ドアを少し開けて蒸気を外に逃がしまず。 


顔を近付けてドアを開けないでください。 
蒸気が出てきます。 



(2) 加熱中に発生した蒸気び水となり庫内底面に溜まります。 

庫内が冷めてか 5、 付属のスポンジ等でおさ取ってください。 


③ 


加熱後は、 つゆ受けの水を捨ててください。 
f つゆ受けの付けかた-はずしかた^ 广巧^ 




>庫内び冷めるまで使用でさない加熱び 
あります。（発酵•解凍 [レンジ]) 




• な夕ート1 キーを押すタイミングに 
よって「蒸気発生装置へ給水中」を表 

示します。蒸気発生装置に水び残っ 
ていたり、 巧ろ~~円 キーを 押すま 
でに給水び完了しているとさには表 
示しません。 


♦フラットテーブルび熱くなつています。 

熱に弱い容器を置くと溶けたり、変形することび 
あ0ます。 


加熱中-加熱後は 

♦高温のため庫内壁び膨張するとさに r ポン」と鳴ること 
びあります。冷めるとさわ鳴ることびあります。 



回して 
[20 分00秒 
に合わせる 


ウオ-夕 -r ノン•□-スト 


け巧め、 [1 己分日日秒]を表示。 


200 °C 

3 20孤 

綱を合わせ 
スタ-卜を押します 


手動加熱. 



回して 

[200で] 

に合わせる 


>初め、[170で]を表示。 



手動加熱.設定 



巧して 
ミ夫定ずる 


加熱終了 


カラ焼きをしまず 



ご使用前に 
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簡単レッスン 

ゆで卵を作つてみましよう 料理編 C 80 ^ 



r 自動メニュ ー j つまみで 
[ゆで.蒸し物] 一 [ゆで卵•レトルトカレー] 
に合わせて操作をします 


操作途中で間違えたとさは、 頂る I キーを押して~つずつ前の画面に戻る 
か、 I と 0 けし」 キーを押して初期画面から操作をやり直してください。 



レンジ加熱で卵を加熱 
しないで < ださい。 

ゆで卵を作ったり、 
おでんの卵や目玉焼さな 
どをあたためた0すると 
爆発してやけどやけびを 
することびあります。 

その衝撃によって食器や 
フラットテーブルび割れ 
ることびあります。 

※卵を加熱するとさは、 

必ず割りほぐしてください。 
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乂 

ず 


ユ—(こ 


回して 
[ゆで•蒸し物] 
に合わせる 


巧して 
決定する 


回して 
[ゆで 卵•レト 
ルトカ レー] 

に合わせる 


押して 
決定する 


罰医 


ゆで•蒸し物 


1 % 


[ゆで•蒸し物 1/2] 

胃巧委 

つ5 

菜 

し、も•かま 

ちゃ 

H 

画 

咖 

梁りん霉 

ム I 


加熱をスタート 
しまず 


2 




巧す 


ゆ蝴•レトルトカト 

厲し物撒] 


觸•アミ•食品 
上刷:セット 

スタ-卜を}甲します 


スタートを押した後に約3日秒間、 
仕上びり調節の画面を表示します。 
回転つまみを回して変更しなければ 
[標準]に設定されています。 



加熱後、水にとってから、 
殻をむさます。 


容器や付属品は、局溫になります。 
直接手で触れないでください。 

角皿に溜まった水がこぼれないように、 
水平にお持ちください。 


加熱が終わ つたら 


〇 


水タンクをセツトしたまま 
でドアを閉めておさます。 

約2□分後、蒸気発生装置の 
水び水タンクに戻ります。 

水タンクの水を捨てまず。 

清潔にお使いいただくため 
に、使用時1^(外は乾かせて 
おをましよつ。 

つゆ受けの水を捨てます。 



I 庫内が冷めてか5付属のス 
ボンジ等で庫内の水分を拭 
き取っておきまず。 



庫内温度び高いとさは、製 
品内部を冷やすために加熱 
終了から、最大3□分程度 
フアンび回り、その後電源 
び切れます。 


•( つゆ受けの付けかた-はずしかた）010 ページ) 


料理編には、メニューごとに 
操作の内容-水タンクの水位 
使う付属品などが記載されて 
います。 


自動メニユ ー 

水位 

ゆで 

目安時間 

ゆで•蒸し物 

[ —； 

奪 上段 

角皿•アミ 

約 12 分 

ゆで 卵. レトルトカレ- 

水位2 
備水） 




簡単レツスン(ゆで卵を作つてみましよう) 
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使ぃません- 



電波で加熱するため、 
付属品や金属物を使ラ 
と乂花び出ることびあ 
ります。 


レンジあたため 


(28 ぺづ D 


>牛乳あたため (29^ 


>酒のかん (29 ページ:) 


〇レンジ 


(40 ぺ-ジ） 


〇解凍[レンジ] 〇2^ 


ごはんやおかずをあたためます。 


牛乳-コーヒーなどの飲み物を 
あたためます。 


酒をあたためます。 


加熱時間を合わせてあたためます。 
出力の切り替えびでさます。 

り 000 W. 600 W. 己 00 W. 200 W) 


肉や魚などの生ちのを解凍します。 


■ar'iKiM 鈍化 • 

水を使いません。通常の電子レンジと同じ加熱方法です。 
食品のあたため直しや解凍をスピーディにおこないます。 




加熱の種類としくみ 


加熱のしくみやコツを記載していますので、 
よくお読みのラえ、上手にお使いください。 


水を使う加熱で、ご注意いただきたいこと 


// 



蒸気を多く排出するので 

換気をしなが5調理をおこなってください。 


設置について C 8ぺ—ジ) 



ミトンを使用 
U 甘色側でつかみます；) 


• 食器ごと加熱されます。やけどにま意してください。 

付属の S トンなどを必ず使用し、直接手で触れないよラに 
して<ださい。（やけどのおそれびあります） 

※浅角皿は、調理網、角皿といっしょに庫内から取り出して 
ください。 


棘い^也 



水平にゆっくり 
運びましょう 


• 角皿または浅角皿には肉汁、油や熱湯が溜まります。 

取り出すとさや持ち運ぶ際は、こぼれないよう水平にして、 
ゆっくり運んでください。 



スポンジ等で 
拭き取りましよう 


>フラットテーブルには、水が溜まります。 

メニューによっては、多量の蒸気び水となって溜まります D 
庫内び冷めてから付属のスポンジ等でおさ取ってください。 
水び残っている状態でレンジ加熱すると通常よりあたたま 
りにくくなる場合びあります。 


( 自動メニュ ー) つまみで合わせます。 〇…を動加熱.設定)つまみで合わせます。 


加熱の種類 


回転つまみで合わせる表示 


使用例 




レンジ加熱 フラットテ—ブルの下から出る電波で加熱 


22 
















































































































加熱の種類 


水の準備回転つまみで合わせる表示 



[付属品の組み合わせ] 

•角皿 

•角皿+調理網 

•角皿+調理網+浅角皿 


〇 

〇 

〇 


しっと0友たため 


(32 ぺ-ジ） 


〇蒸し物（強） 


〇蒸し物（弱） 


使用例 

ごはん、中華まん、シュウマイ、 
茶わん蒸しをあたためます。 




蒸し料理全般。 

茶わん蒸し、プ U ンなど。 




水蒸気 (1 日び C まで)で蒸し器と同じ調理びでさます。 

電子レンジに比べ時間びかかりますび、水分を補いしっとりと仕上げます。 



〇 

〇 


•角皿 

•角皿+調理網 

•角皿+調理網+浅角皿 


〇 

〇 

〇 

〇 


参サック IJ あたため 


(30 ぺ-ジ） 


〇煮 こみ 
〇オーブン 


(44 ページ） 


(48 ぺ-ジ） 


〇ウ ォーター オーブン 
I ； □—スト] C 48 ページ) 


〇ウォーターオーブン 
[ケーキ] 如 ページ j 


〇ウ オーター オーブン 


[パン.シュ ー] f 48 ぺ-ジ) 

。発酵 C 45 ぺ-ジ) 


天ぷらや揚げ物などをあたためま 
す。 


肉や魚、野菜などの煮こみ料理。 
従来の一般的なオーブン加熱です。 


□ーストポークやスペア U ブなど 
の肉料理。 


スポンジケーキ、□ールケーキ 
など。 


パ U ツと而つくら焼き上げるフラ 
ンスパン、シューク U —ムなど 0 


パンやピヴの生地を作ります。 
(加湿しなびら乾燥を防いで発酵） 


温度制御された過熱水蒸気 (1 日び上)で加熱します。 
(発酵は45むまでの水蒸気加熱です） 

肉やお菓子、パンなどを焼さます。 

※オーブンは、温度制御された熱風で加熱します。 


接 


目動メニュー ） つまみで 合わせます。 〇… 〔 手動加熱.設定)つまみで 合わせます。 


グ 

■J 

ル 

加 

熱 



〇 


〇グリル 


(46 ぺ ~£) 


〇ウ オーター グリル 


(46 ぺ-ジ） 


従来の一般的なグ LU レ加熱です。 
魚の照り焼き、グラタンなど。 


魚の塩焼さ、とりの照り焼さなど。 


[付属品の組み合わせ] 

•角皿 

•角皿+調理網 

•角皿+調理網+浅角皿 


ウオーターグ U ルは、高温の過熱水蒸気 (1 日び上)で加熱します。 
肉や魚を焼さます。 

※グ U ルは、高温の熱風で加熱します。 


蒸し物加熱 才—ブン加熱 


ご使里 



加熱の種類としくみ 
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調おのとをのお願い 


「安全上のごま意‘ 


料理をずるとさは 


」もあわせてご覧ください 。 Gs ペ-ジ） 


ご購入後は、カラ焼きをずる 

18 〜 19 ぺージ J 

庫内に付着している油を、 

焼き切るために必要でず。 

カラ焼さをしなくても調理でさますび、庫内び 
高温になると吸排気□から煙やにおいび出ます。 
調理中に出ないよラ、あらかじめカラ焼さを済 
ませてお< ことをおすすめします。 

カラ焼さをせずに何度か調理をおこなった後で 
わ、煙やにおいび気になるようであれば、お手 
入れ時にもカラ焼さをおこなってください。 


換気をしなが5調理ずる 


水を使ラ調理のとさ 
は、蒸気を多く排出 
するので十分な換気 
び必要です。 

換気をしないと周り 
の壁などに露び付く 
ことびあります。 



付属品 • 容翻よ、加熱に合ったもの 
を使う 

付属品は、加熱(メニュ ー) に合ったものをお使 
いください。 

自動メニューの場合は、メニューを決定すると 
表示部に付属品を表示します。 

手動加熱のとさは 

r 加熱の種類としくみ」 厂22 〜 23 ぺ-ジ) と料理編 

を参考にしてください。 


市販の本や、ガスオーブン-他の 
電気オーブンでのレシピは様子を 
見なが5調理ずる 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕 
上びらないことびあります。 

このクックブックの料理編の類似メニューの温 
度を参考に、様テを見なびら加熱してください。 


自動加熱のときは 


連続して加熱ずるとき 

加熱の追加目的で、同じ食品を自動加熱で続けて 
加熱しないでください。 

食品び、焦げたり、発火することびあります。 
加熱時間を追加したい場合は、加熱終了後の [延長] 
表示中に追加することびでさます。 

[延長]表示び消灯しているとさは、手動加熱で 
様テを見なびら加熱してください。 

※加熱を延長ずるとき （36 ペー苗 


自動加熱で作るメニューをくり返して作るときは 

庫内や付属品び熱い場合、濃いめに仕上びったり、 
うまく仕上びらないことびあります。 

調節び必要なとさは、 仕上がりの調節を 使って、 

様テを見なびら加熱してください。 


記載の材料-分量を守って 

この製品に合わせた内容を記載しています。 

材料•分量を変えるとさは、手動加熱で様テを見 
なびら加熱してください。 


加熱中のドアの開閉は、なるべく 
しない 

加熱中にドアを開けると、熱や蒸気び外に逃げて 
しまい、ラまく仕上びりません。 

わし、途中で開けたり停電になった場合は、 料理 

編の r 手動でするときは」 を参考に、手動加熱で様 
テを見ながら加熱して < ださい。 

加熱状態の確認は、加熱終了間際にすばやくドア 
の開閉をおこなって<ださい。 

焼きムラが気になるときは、残り時間表示になっ 
てから、加熱の途中で角皿(浅角皿)ごと前後を入 
れ替えてください。 
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レンジ加熱のときは 馆波加熱) 


付属品(角皿-浅角皿-調理網）- 
金属類は、絶対に使用しない 

火花び出て、本体を傷めます。 

特殊な加熱方法でアル5ホイルなどを使用するこ 
とびありますび、このクックブックの記載どおり 
にお使いください。 



塾麵 


ルさく切つた根菜などの少量加熱は、 
必ず浸るぐ5いの水を入れて 

少量の加熱 (1 日日下)は、火花の発生や食品び 
焦げたり燃えたりして、故障の原因になります。 
大さめの容器に野菜び浸るぐらいの水を入れて、 
加こを して加熱してください。 巧万-ジ) 

レトルト食品やち副ま、移し替える 

アル S など金属製の容器では、容器 
の中びあたたまらず、火花び出て 
製品を傷めたりします。 

※レトルト食品は、自動メニュー 
[ゆで•蒸し物]の[ゆで卵*レトルトカレー]で 
そのまま加熱でさます。 



•-ブン • グリル加熱のときは(ヒ-夕-加熱) 


ラップやプラスチック容器を 
使わない 

オーブン加熱-グ U ル加熱では溶けたり、発火 



加熱中のドアの開閉は、 

なるべくしない 

庫内温度び急に下びります。 

加熱状態の確認は、残り時間表示になってから、 
すばや<おこなって<ださい。 

焼きムラが気になるときは、残り時間表示になっ 
てから、加熱の途中で角皿(浅角皿)ごと前後を入 
れ替えてください。 


できあがった5、ずぐに取り出ず 

庫内に入れておくと、余熱で焼さすざになること 
びあります。 

また、蒸気で加熱したとさは、温度び下びると蒸 
気び水滴となり食品び濡れることびあります。 


水蒸気加熱 • 過熱水蒸気加熱のときは 冰を使ぅ加熱) 


ラップは使わない 

あたたまりにくくなります。 

プラスチック容器は使わない 

高温になるため溶けます。（過熱水蒸気加熱のとさ） 


つゆ受け 


加熱が終了した5 
つゆ受けの水を 
捨ててください 


ドア内側の水滴や水タンクを取り出す際に出る 
少量の水び、つゆ受けに溜まります。 

(つゆ受けの付けかた-はずしかた^り0 ページ) 



調理後は、庫内(フラットテーブル） 

に溜まった水を拭き取ってください 

庫内で結露した水びフラットテーブルに溜まりま 
す。（料理によっては、2日日 CC 程度の水び溜まり 
ます） 

熱いので庫内び冷めてから、付属のスポンジ等で 
おさ取ってください。 



ご使里 



調理のとさのお願い 
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巧える容器 使えない容器にごま意を 


操 

作 

方 

法 





2 

ス 

チ 

ツ 



陶 

磁 

器 

器 

な 

ど 


加熱の種類 



r 手動加熱•設定 ） つまみ 
を回して設定ずる加熱 



C 自動メニユー ) つまみ 
を回して設定する加熱 


容器の種類 


耐熱性のある容器 



耐熱性のない容器 


強化ガラス•カット 
グラス•クリスタル 
ガラスなど。 




耐熱性のある容器 

(耐熱温度14ぴ CiU 上) 



発泡トレーなどの熱に 
弱いプラスチック容器 

(耐熱温度14ぴ C 未満） 



レンジ加熱 

水蒸気加熱 

(約 1 日□むまでの加熱） 

ヒーター 加熱 
過熱水蒸気加熱 

(約 1 日び CiU 上の高温の加熱) 

[レンジ] 

[蒸し物魄)] 

薦こみ][グリル] 

懈凍[レンジ]] 

[蒸し物(弱)] 

[ウオーターグリル] 


陳酵] 

[オーブン] 



[ウオーターオーブン] 


料理編の作り方に記載している「手動でするときは」の加熱内容または、 
つまみを回してメニューを設定するときに表示する加熱をご覧くださし、。 


g 使えます 

r ※急熱•急をすると割れることびあります。 


0使えません 

割れることびあるので使えません。 

1 - 

1 

b 使えまず 

※砂糖や油分の多い料理は、高温になり、変形 
したり、溶けたりするため使えません。 

《時間をかけすぎると変形や溶けることがあります。 
電子レンジ加熱用の表示びあるちのをお使いください。 
兩たは、熱に弱いちのびあるのでご注意ください。 

P 使えません 

変形したり、焦げた 
りするので、使えま 
せん。 

自動メニュー[レンジあたため]では、密封した容器 
や袋は使えません。 センサーで蒸気を検知できずに 
加熱のしすざで、発煙•発乂の原因となります。 

召使えません 

溶けたり、燃えたりするので使えません。 

スチ □ー ル-ポ U エチレン-メラミン(幼児用食器など）‘ フエノー ル. 

ユ U アなど。 

^ 使えまず 

※急熱-急冷すると割れることびあります。 

※色絵やひび、金•銀道、金•銀線、金•銀粉のある器は傷めたり、 

火花び出るので使えません。 


巧 使えません 


漆器は塗りびはげたり、ひび割れたりして使えません。 

紙•木-竹製品わ焦げたり燃えたりして使えません。 

※竹串など、このクックブックで記載している使いかたであれば、使用でさます。 
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加熱の種類 



r 手動加熱•設定 ） つまみ 
を回して設定ずる加熱 



广自動メニュー j つまみ 
を回して設定ずる加熱 


アルミ-ステンレス 
ホー□一な どの 
金属容器 



ラップ 

(耐熱温度14ぴ(上) 



容器の種類 


金 

属 


() 


レンジ加熱 

水蒸気加熱 

(約]日 crc までの加熱） 

[レンジ] 

懈凍[レンジ]] 

禱し物魄)] 

禱し物(弱)] 

[発酵] 


ヒーター 加熱 
過熱水蒸気加熱 


薦こみ][グリル] 

[ウ オーター グリル] 
[オーブン] 

[ウ オーター オーブン 


料理編の作り方に記載している「手動でするときは」の加熱内容または、 
つまみを回してメニューを設定するときに表示する加熱をご覧ください。 


召使えません H 使えまず 


火花び出て、本体を 
傷めるので、ルさな 
アル S ケースち使え 
ません。 


@ 使えまず 


※油分の多い料理は 
高温になり溶ける 
ため使えません。 


※取っ手び樹脂製のわのは、溶けるので 
使スません。 


※食品を包むとあた 
たまりにくくなり 
ます。 


t イ使えません 

溶けたり、発火する 
ので使えません。 


巧 使えません h 使えまず 


火花び出るので、 
使えませんび、この 
クックブックで記載 
している使いかたで 
あれば、使用でさま 
す。（酒のかん*解煎 


オーブン用クッ夺ング 
ぺ-パ- 


g ] 使えまず 



ケーキ作りで使ラ硫酸紙*才ーブン用クッキンクぺーパーなど 
ィず夕声ず 

※庫内壁面に接触させると焦げることびあります。 


特殊な形を 
した容器 



巧使えません 


とくに注ぎ□の細長い容器などでレンジ加熱をすると、容器の 
細い部分び集中的に加熱されるため「突沸」しやすく、やけどの 
原因になります。 


操作方法 


ご使里 



使える容器 (使えない容器にごま意を) 


その他 
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加熱中 



食品を取り出す 
• 加熱を延長するとき广厄^ 


[レンジあたため] を選択しているが態で 



mSm^ 

押ず VJ 


レンジあたため 


仕上がりは？ 



スタート後、仕上びり調節の画面を表示 
します。（約 3 日秒間） 

調整び必要な場合は、自動メニューつま 
みを回して仕上びりの調節びでさます。 
初め、[標準]に設定されています。 


こんなとさは？「仕上がりの調節 」 C 64ぺ-ジ ) 


準 

備 


ylC 〜 角皿 • 浅角皿 • 調理網は、 
戸^ ハ^、 使わないでください。 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 


置きかた 


フラットテーブルの 中央に寄せて 
置さます。 

※極端に端へ置かないでください。 
上手に仕上びりません。 



^ ごはんをあたためる 


自動メニュー 


1000W 


レンジおたため ごはん-おかず 


水は使いません 


j 動メニュうつまみで操作します。 


>手動で加熱するときの目安時間巧6〜69ページ） 


ポイント 


一あたためのしぐみ- 

食品があたたまって、蒸気(湯気)がたくさん 
出てくると、加熱が終了するしくみになっ 
ています0 

ラップを器にしっかりかけると、蒸気び外 
に出にくくなり、加熱のしすざになります。 
ゆとりをちたせて軽< かぶせます。 

密閉した容器や袋は、使えません。 


♦こんなときは？「ラップをするもの-しないもの」 

f ご 2 '。-、>') 

•陶攝■器•耐熱性の容器に入れて加熱します。 
•量が多いときは2つに分けます。 

より上手に仕上びります。 




♦ ごはん-おかずのあたため m がは使わないでください。 
次のような食品は、加熱のしすぎで発煙や発乂する 
ことがあるため、食品に台ったキーで加熱します。 
•飲み物は、加熱のしすぎになるため、[牛乳あたため] 
•[酒のかん] で加熱します。 （次 ページ） 


•中華まん•シュウマイ•茶わん蒸し.パン類〔 66 ページ;) 
•乾燥したもの•水分の少ないもの (干もの-落花生など) 
•パセリ•青じそなどの乾燥 

手動 [ レンジ] 200 W で様子を見なびら加熱します。 

•発泡トレーや、耐熱性のないプラスチック容器は、 
溶けたりするので使えません。 

•グリルやオーブン加熱の後は、フラットテーブルが 
熱くなっていますので、プラスチックなど熱に弱い 
容器を置いたり、ラップを敷かないでください。 

•卵、ゆで卵 (おでんのゆで卵など) の加熱は、爆発 
ずることびありますので絶対にしないでください。 
•加熱後のラップは、やけどに気を付けて、すぐに 
はずします。 （食品-容器の変形の原因） 


レンジあたための調理が IJ 


メニユー名 

分量 

仕上がりの調節 

ラップの有無 

コッ 


煮ちの 

約 I 日日〜 4 日日呂 

めるめ 

有 

一 

巧 

カレー • シチュー 

約 2 日日〜 4 日日旨 

めるめ 

有 

•加熱後、かさ混ぜる。 

:曰 

ごはん 

I 〜 4 杯(約 6 日日呂まで） 

標準 

化 

•固めのごはんは、霧吹さなどで水を爲りかける。 


/nn 

• 

焼きもの (A ンバーグ） 

I 〜 4 個(約 36 日呂） 

あつめ 

化 

4 杯のとさは [あつめ] を選ぶ。 


、么 

/で 

炒めもの(焼きそば） 

約 I 日日〜 2 日日呂 

標準 

化 

•パサついているとさは、サラダ油かバターを少し混ぜる。加熱後、混ぜる。 

蔵 

ち 

の 

揚げもの(天ぷ! 5) 

約 I 日日〜 4 日日呂 

標準 

化 

• 皿こキッチンペーパーや天ぷら敷紙を敷さ、重ならないように並べる。 

焼きとり 

2 〜 6 本(約 I 5 日呂） 

標準 

化 

一 

※いかは、はじけるので手動 


ピラフ•焼きめし 

約 I 日日〜 4 日日呂 

標準 

化 

•加熱後、かさ混ぜる。 

[レンジ] 200 W で控えめに 



汁もの(スープ） 

I 〜 2 杯(約 4 日日 mL ) 

あつめ 

化 

•加熱後、かさ混ぜる。 

加熱します。 



ごはん 

約 I 日日〜 3 日日呂 

標準 

有 

•皿にのせるか容器に入れる。 


焼きもの (A ンバーグ） 

I 〜 4 個(約 36 日呂） 

標準 

有 

•加熱後、ラップをしたまま 2 〜 I 

3 分蒸らす。 


冷 

凍 

カレー • シチュー 

約 I 日日〜 4 日日呂 

あつめ 

有 

•浅い容器に入れる。残り時間び出ると取り出してかさ混ぜ、 
スタートを押して加熱する。加熱後、かさ混ぜる。 

ち 

里いも-かぼちゃ 

約 25 日〜 5 日日呂 

標準 

有 

— 

の 

蒸しもの(シュウマイ） 

5 〜 I 5 個(約 23 日呂） 

標準 

有 

•両面に水を爲りかける。 


ピラフ 

約 25 日〜 4 日日呂 

標準 

有 

•あらかじめ、よ<ほぐしてお <。 


ミックスベジタブ J レ 

約 I 日日〜 3 日日呂 

標準 

有 

•少量加熱は、火花び出ることびありますのでご注意ください。 


レンジ加熱 


•庫内の湿度び高い場合は、[レンジあたため]加熱は使えま 
せん。お急ぎの場台は、手動[レンジ]をお使いください。 


加熱終了 

_ J 
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加熱中 


終了音 
ピ—ピ 


食品を取り出す 
• 加熱を延長するとき广厄^ 


自動 [レンジあたため] で加熱すると沸騰 
することびあります。 


牛乳[レンジ] 


有皿•獅•アミは: 
:使用しません： 
スタ-!^を押します 


bPU 

押す ^ 


牛乳[レンジ] 


仕上がりは？ 


r あ〕め] 


スタート後、仕上びり調節の画面を表示 
します。（約3日秒間） 


こんなとさは？ 「仕上びりの調節」 C 64 ペ-ジ) 


牛乳[レンジ] 


=PF 

0 呼 


4ホ 


减 牛乳1杯のとき 


，2〜4杯のときは、 
自動メニューつまみ 
を回して、杯数を合 
t わせます。 



押して 
決定ずる 



回して 

[牛乳あたため] 
に含わせる 



準 

備 




角皿-浅角皿-調理網は、 
使わないでください。 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 


置きかた 


フラットテーブルの 中央 
に寄せて 置さます。 
※極端に端へ置かないで 
<ださい。 

上手に仕上びりません。 



S 





P 

% 


LJ^ 



(2 杯のとき） （3 杯のとき） （4 杯のとき） 


^ 牛乳をあたためる 


自動メニュー 


牛郭あたため/酒のかん 


水は使いません 


(自動メニュ ー) つまみで操作します。 


>手動で加熱するとさの目安時間06ペ-ジ） 


ポイント 


>一度に加熱できる分量は、基準分量 
(下表参照 ) 1〜4杯体)まで。 

>ラップやふたは使いません。 

>容器に入れる一杯あたりの分量を、 
お守りください。 

>容器は基準分量 (下表参照） 

を入れて8分目ぐ6いになるものを 
使います。 

>加熱前、加熱後ち必ずかさ混ぜます。 
>加熱前の温度によっては、仕上びり 
の調節を選んでください。 

1 mL 二 ] CC 


r 

畐準分量 

牛乳 

() 内は コーヒー 

酒、 

1 杯あたり 

200 mL (150 ml ) 

ISOmL 

加熱前の 
昼準溫度 

冷蔵保を…約8で 

(常温保を••約 20 で） 

常ミ届保を••約20で 

容器 

一 • 

心一 

アルミホイル 

も! 

•コップは、 低めの広 □容器を使う。 

♦酒をとっくりに入れて、くびれてい 

るところより量び上にくるときは、 

その部分にアルミホイルを巻く。 

V J 




>酒のかんでアルミホイルを使うときは、 

庫内壁面やドアに触れないようにしてく 
ださい。 

乂花び出たり、ドアガラスび割れること 
びあります。 

>牛乳ビンのまま加熱するとふき出します。 
必ず、カップに移し替えてください。 

> 加熱しすぎないでください。 

取り出すときに突沸して、やけどをする 
ことがあります。 

加熱しすぎたときは、そのまま20秒ほど 
庫内で冷ましてか6取り出してくださし、。 

>基準分量より多いとさ、少ないとさは、 
加熱スタート直後で仕上びりの調節をす 
るか、手動 [レンジ]1日00 W で様子を見 
なびらあたためて < ださい。 


レンジ加熱 


加熱終了 

_V 


レンジあたため ちたため 牛乳あたため/酒のかん 
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加熱中 


終了音 
ピ—ピ— •• 


食品を取り出す 

0 (戸 U 


つゆ受けの水を 
捨ててください 



容器や付属品は、高温になります。 
直接手で触れないでください。 

角皿に水や油などび溜まることがありまず。 
やけどにご注意ください。 


>加熱を延長するとき C 16 ぺ-ジ) 

様テを見なびら、2〜3分じ(上を目安に 
延長してください。 


水を使いまず 


自動メニュ ■ 


^副サック U おたため 


(自動メニュ ー) つまみで操作します。 


® 天ぷ5をあたためる…自動 [サックリあたた例 一 厌ぷ引一惜溫 • 冷蔵] で加熱します。 


準 

備 


水タンクに化位11ツ上の水を 
入れて本体にセツトしておく。 


linSM 




食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 


調理網 
角皿 






[サックリあたため] 
に合わせる 


罰回 I 


レンジあたため 


サックリあたため 


しつとりあ/〔ため 





[サックリあたため] 


調蠢 フ ラィ 


たい規き•たこ if 



ぶ 


常温•を蔵 


/TL 



'[冷煎に合わせるときは、\ 
自動メニューつまみを 
回して合わせます。 I 


穴从 31 吊湿 1 用贼） 

[ウ H - トブン•トスト] 


卿 •アミ •食品 i 
:上削:セット； 

1 

スタ-1^娜します 



天ぶ5惟温•を蘭 

仕上がりは？ 


r い巧り I 


スタート後、仕上びり調節の画面を表示 
します。（約3日秒間） 


こんなとさは？ 「仕上びりの調節」 C 64ペ-ジ） 


加熱終了 

_ J 
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揚げていないとんかつやコ□ッケなど、パン粉が白い状態のものは、 
調理することはできません。 




•電子レンジ加熱に比べて時間がかかります。 

♦食品の種類やお状によって、仕上がりが変わりまず。 

仕上がりの調節や、加熱の延長を利用してください。 

とくに市販品は千差万別ですので、様子を見なが5加熱してください。 
• 食品の種類や状態によって、加熱後の油の落ち方が異なります。 

(食品によっては、全く油が落ちないものもありまず） 

•手動で加熱するときは庆ぷら） (68 〜 69 ページ) 

[サックリあたため]で加熱をおずずめずるメニュー 

♦ラップは使いません。 


水位上 

入れます。 


あたためる食品 

この表示に合わせてください 

眼分量 

天ぷ 5 

厌ぷ引 一 辟温.冷蔵] または [冷凍] 

• 4 日日 g を加熱するときは、仕上びりの調節で [しっかり] 

を選ぶ。 

♦かさ揚げは、焦げやすいため、手動で加熱します。 

( 68〜69ぺ-ジ） 

約 100 〜 400 呂まで 

とんかつ-コ□ッケ 

(すでに油で揚げたもの） 

[調理済みフライト[常温-冷蔵] 

• 3 日日 giil 上を加熱するとさは、仕上びりの調節で 
[しっかり] を選ぶ。 

約 100 〜 400 呂まで 

ノ、ンバーグ 

(すでに焼いてあるもの） 

[調理済みフライ] 一 [常温-冷蔵] または [冷凍] 

♦ 4 日日呂を加熱するときは、仕上びりの調節で [しっかり] 

を選ぶ。 

約 100 〜 400 呂まで 

市販の調理済冷凍フライ 

(すでに油で揚げたもの） 

[調理済みフライ]^[冷凍] 

• 3 日日 g を加熱するとさは、仕上びりの調節で [しっかり] 

を選ぶ。 

約 80 〜 300 呂まで 
(1 個 20 〜 35 呂） 

市販のフライドポテト 

(すでに油で揚げたもの） 

[調理済みフライト[常温-冷蔵] 

•仕上びりの調節で [ひかえめ] を選ぶ。 

約 100 〜 200 呂まで 

市販の骨つさフライドチキン 

(すでに油で揚げたもの） 

[調理済みフライ] 一 [常温-冷蔵] 

• 仕上びりの調節で [しっかり] を選ぶ。 

約 100 〜 400 呂まで 

市販の冷凍焼きおにぎり 

[調理済みフライ] 一 [冷凍] 

約 80 〜 300 呂まで 

市販のお好み焼さ 

[調理済みフライト[常温-冷蔵] または [冷凍] 

• 仕上びりの調節で [しっかり] を選ぶ。 

1 枚(約 200 呂） 

焼さ魚 
焼きとり 

(すでに焼いてあるもの） 

[焼き魚] 

♦ 3 日日呂を加熱するときは、仕上びりの調節で [しっかり] 

を選ぶ。 

約 100 〜 300 呂まで 

市販のたこ焼き 
市販のたい焼さ-今川焼さ 

V 

[たい焼き.たこ焼き] 一 辟温.冷蔵] または [冷凍] 

♦ 3 日日 g を加熱するときは、仕上びりの調節で [しっかり] 

を選ぶ。 

約 80 〜 300 g まで 

J 


サックリあたため あたため 
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スタ-|^を押します 


ごはん備 S 


鳴し物猫)] 


;ち皿•食品： 

巧す 1 

:上削:セット： 


ごはん惟温) 


仕上がりは？ 


[あつめ1 


スタート後、仕上びり調節の画面を表示 
します。（約3日秒間） 


こんなとさは？ r 仕上びりの調節」 （ 64ページ） 


111] 熱が ■ 



食品を取り出す 

ぐ八 


つゆ受けの水を 
捨ててください 



容器や付属品は、局温になります。 
直接手で触れないでください。 


け日熱を延長するとき 厂16ぺ-ジ) 

様テを見なび5、2〜3分上を目安に 
延長してください。 


♦ -^ 

水を使いまず 

自動メニュー 

居 

田 III 1 三ぶが - 

しつと1 


(自動メニュ ー) つまみで操作します。 


® 冷やごはんをあたためる…自動 [しっとりあたため] 一 [ごはん(常温)] 一 [杯数] で加熱しまず。 


準 

備 


水タンクに化位2 (満水)まで 

水を入れて本体にセツトしておく。 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 



必ず、中央に 
置さまず。 



回して 
[しっと0おたため] 
に合わせる 


I ]医 


レンジあたため 


サックリあたため 


しつとりあたため 


臟メニュ- 



巧して 
決定する 


J つ とりあたため I 




バイ 


ぶわん Ik 


[ごはん(常温)] を 
選択した状態で 



巧して 
ミ夫定する 


(-はん(常温) 


3 it ^ 


4 i 


[1 柄を > 

選択したが態で P 

,2〜4杯のとさは、 

自動メニューつまみを 
\回して杯数を合わせます。 



4 加熱終了 

_ J 
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ポイント 


角皿の中央に寄せて置きます。 
※極端に端へ置<ことは、避けて 
ください。 

上手に仕上びりません。 

(1 ホ不のとき） 


自動メニュ • 


健康メニ ユー 


※かを使用しないメこュー 
ちあ0ます。 


► Ci 動メニュ^ つまみで操作します。 

[健康メニュ ー] を選び、決定すると目的別にメニューを表示します。 


自動メニュー[焼さ物] 





(2 杯のとき） 



>ラップやふたは使いません。 

>加熱途中では、でさるだけドアを 
開けないで<ださい。 

蒸気が外に逃げて上手に仕上がり 
ません。どうしても庫内の様子を 
見るときは、すばやくドアを開閉 
して < ださい。 




>電子レンジ加熱に比べて時間がかかります。 
>容器の形状-材質や盛りつけかたなどによ 
つて、仕上がりの温度が変わります。 
仕上がりの調節や、加熱の延長を利用して 
<ださい。 

とくに市販品は千差万別ですので、様子を 
見なが S 加熱してください。 


水は、 

水位2 ( 満水)まで 入れます。 


使用する付属品や調理方法は、料理編をご覧<ださい。 


[しっとりあたため]で加熱をおずずめずるメニュ I 


f — 

あたためる食品 

この表示に合わせてください 

目安分量 


ごはん(常温） 

[ごはん稱温) い [ 1 柄〜 [4 柄 

♦] 人分ずつ茶わんに入れ、角皿に置く。 

1〜4杯 
(約600呂まで） 



1冷凍ごはんのあた 

:ためは、自動 [レンジあたため] を使います。 

(66 〜 67 ページ） 1 


中華まん 

[中華まん] 一 [常温-冷蔵] または [冷凍] 

•直接、調理網にのせて、角皿に置く。 

1〜4個 
(1 個約] ] 日呂） 

シュウ 7 イ 

[シュウマイ] 一 [常溫.冷蔵] または [冷凍] 

•直接、調理網にのせて、角皿に置く。 

己〜1己個 
(約230呂まで） 

茶わん蒸し 

[茶わん蒸し] 一 辟翻 または [冷關 

•角皿に置く。 

1〜4個 



V 

•冷めた、手作りの茶わん蒸しや市販の冷蔵茶わん蒸しをあたためることびでさます。 
•手作りの茶わん蒸しは、共ぶたまたは、ラップをして加熱します。 

•市販の冷蔵茶わん蒸しは、フィルム製の度\たをはびさず、そのまま加熱します。 

(市販の冷蔵茶わん蒸しで1個2日日 gii (上のちのは、スタート後、 [あつめ] を選びます） 

1 1 


J 


[ li 另目た爲? >3 


[1麗膺辣飄 


自動メニュー[セットメニュ ー] 



[青野顯 
[根票] 

[いも•かぼちゃ] 


自動メニュー[ゆで•蒸し物] 


[焼き野菜] 自動メニュー臟き物] 


igk 北よぶ WB 

の塩焼き] 


[いわしの塩焼き 


お 


ビタミンに、コエンヴイム日] 0を 
より多く保存します。 


自動メこュー臟き魚] 


[ベーコン.ノ V ム] 自動メニュー臟き物] 



[塩ざけ-塩さば] 

[魚の開き] 自動メニュー臟き魚] 

[ししやら] 


[とりのか! 5 鳳ず] 
[豚肉の竜田揚げ風] 
[とんかつ] 

[えびフライ] 

屠巻き] 


自動メニュー[フライ] 


メニユ • 


下記の加熱メニューか! 5 でも 
同じ調理びでをまず。 


胃きかた I 


水を使いまず 


野粟たっぷりセツ 


低塩バランスセツ 


低力□リーセツ 


しつとりあたため あたため 調理 健康メニユ I 


TJ TJ 

さ]]ク 
焼き]き r 
り焼ブ卷ポき 
照塩リ肉卜抜 

ののアのス油 

りりぺ菜-の 

ととス野□肉 

FLrLrLrLrLrL 
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水を使いまず 



•ill II つ 








自動メニュ ■ 


焼を物/'規を魚/フライ 


※水を使用しないメニュー 
ちあ0ます。 


^ ( 1 動メニュ つまみで操作します。 


® 94ページの「さばの塩焼き」…自動 [焼き尉一脚り 身魚の塩焼き] イ 人数 分] で加熱します 



備 


水タンクに化位1な上の水を入れて本体に 
セツトしておく。（さばの塩焼さのとさ） 


※水を使わないメニューもあります。 


ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 




[焼 さ 魚] 
に合わせる 




回して 


[切り身魚の塩焼き] 
に合わせる 


11阅 m 


7 フ1 

ゆで.！し 


1 

k 


[焼き魚 1/2] 
塩ざけ•塩さば 

1" の開さ 

ししやら 

mmm 


切り身魚の塩焼き 



※[焼さ野菜]のとさは、角皿と 
調理網を上段にセツトします。 







[3 〜4人 分] 
に合わせる 


切り身魚 (D 塩焼き 

白動 メミュ -/ 

予熱します 

1 〜 2 人が ■ 


[ウォ-夕-グリル] 

1 3 〜 4 人分 

j 巧して 

;編な i 


1 何も入れません！ 


決定する 

スタ-|^を押します 




巧す 



切り身魚 ( D 塩焼き 

焼き城りは？ 


r iw !) 


スタート後、仕上びり調節の画面を表示 
します。（約 3 日秒間） 


こんなとさは？「仕上がりの調節」 C 64ページ） 
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加熱中 


終了音 
ピーピー… 


つゆ受けの水を 
捨ててください 


食品を取り出す 

立 



容器や付属品は、局温になりまず。 
直接手で触れないでください。 

角皿に水や油などび溜まることがあります。 
やけどにごま意ください。 


>加熱を延長するとき （ 16 ペー : D 


予熱中 f 

予熱が完了すると 


予熱完了音 

ピッピッピッヒッヒッ 


切り身魚 ( D 塩焼き 


予熱中 


触•アミ•食品 

…を華備… 
あと約10分 


予熱中に予熱完了 
までの時間を目安 
時間として表示し 
ます。 ^ 

最大約1日分より 
2分単位で表示し 
ます。 


切り身魚の塩焼き 


予熱完了 

自血お•食品 
上既啦卜_. 
通涵ま影 


《ドアを開けなけ 
れば、2□分間 
保温状態を保つ 
ています。 

2日分を過ざると 
初期画面になり、 
再度やり直す必 
要びあります。 


焼 

さ 

物 


雲 


y 


ドアを開け、 

食品を庫内に入れて、ドアを閉める 


《ドアを開けると温度び下びります。 
すばや < ドアの開閉をして < ださい。 



切り身献)塩焼き 


[ウオ-夕-グリル] 


触•アミ•食品 
上削:セット 
スタ-1^を押します 



加熱終了 


予熱完了 準備 
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加熱中 


終了音 
ピーピー… 


食品を取り出す 


つゆ受けの水を 
捨ててください 



容器や付属品は、高温になりまず。 
直接手で触れないでください。 

角皿に水や油などび溜まることがありまず。 
やけどにごを 意 < ださい。 


>加熱を延長するとき (16 ペー乃 

様テを見なびら、2〜3分(上を目安に 
延長してください。 


水を使いまず 


自動メニュ ■ 


ゆで • 蒸し物/煮物/セツトメニユ 


(自動メニュ ー) つまみで操作します。 


® アスパラガスをゆでる一自動 [ゆで-蒸し物卜廣野菊で 加熱しまず。 


準 

備 


水タンクに水位2(満水)まで 
水を入れて本体にセツトしておく。 


msi 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 


調理網 
角皿 






回して 
[ゆで. 蒸し物] 
に合わせる 


顯 m 


阻 


ゆで•蒸し物 



巧して 
決定する 


ゆで.！し物 l / g . 


MiM 




いも•かぼちゃ 


ゆで卵•レトルト カレ- 


茶わん i し 



[青 野菜] を 
選択したが態で 


とさは、自動メニュ 
一つまみを回して合 
わせます。 



青野窠 


青野菜 

隱し物離] 

仕上びりは？ 


1固め1 

r ibw 1 

；ち皿•アミ•食品！ 

:上削:セット； 


スタ-卜を巧します 




スタート後、仕上びり調節の画面を表示 
します。（約3日秒間） 


こんなとさは？ 「仕上びりの調節」 C 64ペ-ジ） 


加熱終了 

_> 
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[ゆで. 蒸し物] で 加熱をおずずめずる メニュ 



’ 素材名 

この表示にをわせてください 

目安分量 1 

ほうれん草-小松菜- 
ブ □ッコリー. アスパラガスなど 

[青野粟] 

下記 ■素材別の コツをご覧ください。 

約]日日〜4日日 呂 まで 

大根•にんじん•ごぼうなど 

服粟] 

•大根…2〜 3 cm 厚さの輪切りにする。 

• にんじん…] cm 厚さの輪切りにする。 

約]日日〜4日日 呂 まで 

じゃがいら-さつまいら- 
かぼちゃなど 

[いち•かぼちゃ] 

下記 ■素材別の コツをご覧ください。 

150 呂〜] k 呂 
(かぼちゃ4日日 g まで） 

卵 

[ゆで卵-レトルトカレー] 

料理 編をご覧ください。 （ 80 ページ） 

2〜8個まで 

レトルト食品 

(カレー-シチュ ー• パスタソース） 

]〜2袋 
(] 袋 200 g ) 


• 加熱途中では、できるだけドアを開けないでください。 

蒸気が外に逃げて上手に仕上がりません。 

[青野菊-[根菜] • [いも-かぼちゃ]の ポイント- 

♦ラップやふたはしません。 

♦材料の大きさは、そろえます。 

切りかたび素材別のコツと異なる場合は、手動加熱の[蒸し物(強)]で様子を見なびら加熱して<ださい。 


置きかた 


• 調理網に重な5ないように広げて並べます。 

厚みのある食品や食品同±び重なっていると加熱されにくくなります。（葉菜類は重なってもかまいません） 

※調理網にのせにくい場合や食品が天面に当たる場合は、角皿に直接のせます。 

' ■素材別のコツ- 



[青野菜]•••葉菜類、巧果菜類 


■ほうれん草 

♦太い根には、十字の切り込みを入れる。 

※調理網にのせにくい場合や食品が天面 
に当たる場合は、角皿に直接のせます。 

•加熱後、アクおさと色止めのために 
すぐ水に取る。 

■ブ□ッコリー 

ル房に分ける。 仕上びりの調節で[柔らかめ]を選ぶ。 

■アスパラガス 

根元のかたい皮を取り、あらかじめ軽く塩でちんで 
お<。 


[いも-かぼちゃ] 


■じやがいち 

] 個 (1 日日呂)を4つに切る。 
※加熱されにくいため、 
丸ごとは、加熱できま 
せん。 

■さつまいち 

] 本 （2 日日呂）を4つに切る。 



丸ごとゆでるときは、直径日 cmiiTF のをのを 
用意し、仕上びりの調節で[柔らかめ]を選ぶ。 
加熱後、 ] 日分程度庫内で蒸らします。 

■かぼちゃ 

3〜 4 cm 角に切る。 

仕上びりの調節で[固め]を選ぶ。 


※少量のときや急ぐときは手動[レンジ]1000 W で加熱しまず。 (70^ 


[レンジ]加熱の〕 ツとポイント で卵は、レンジ加熱できません。 


•量び多いとき (3 日日呂 iU 上)は同量ずつ2つに分けます。 

• 材料の大ささはそろえます。 

•水気を残して加熱します。食品の乾燥や脱水を防ぎます。 

•葉菜類/巧果菜類 (ほラれん草など)はラップに包んで耐熱性の皿にのせ、フラットテーブルの中央に置きます。 
•根累類 (じやびいも-さつまいも類） 

丸ごとゆでるとき 耐熱性の皿にのせてラップをし、フラットテーブルの中央に置きます。 

切ってゆでるとさ 大ささをそろえて切り、底の平な耐熱容器に入れてラップをします。 

♦少量の加熱 (1 日日 Siil 下)は、火花の発生や食品び焦げたり燃えたりして、故障の原因になります。大きめ 
の容器に野菜び浸るぐらいの水を入れて、店\たをして加熱してください。 

※にんじん己日呂(水2己 mL ) のとき、約1分40秒 


ゆで•蒸し物/煮物 調理 セツ トメニユ— 


V 
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自動メニュー 

お菓子 • パン 

※かを使用しないメニュー 
モ)あ0ます。 


水を使いまず 



g 動メニュうつまみで操作します。 


® 1曰6ページの □- ルパンを焼く…自動 [お菓子- パント[□- ルパン] で加熱します。 


準 

備 


水タンクに か位 1 な 上の水を入れて本体に 
セットしておく。（□ールパンのとさ） 


食品は、入れません。 


予熱なしのメニューを作るとさは、 
メニューに合った付属品と食品を入れる。 


ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 


mm 


調理網 
角皿- 


1 

も ¢5 45む 公 が 





] 

la i 



/ i 




[お菓子.パン] 
に合わせる 


mm 


お菓子•パン 




[□ールパン] 
に合わせる 


[お案テ•パン2/リ 




□—ルパン 


ノラ:/スバ：/ 



予熱します 


[ ウォ - 夕 - 卜か |( ンか 1 

南血おお S 抓 

:食品は入れません; 
スタ-[^を巧します 




□-ルパン 


焼き上がりは？ 


r I 、め 


スタート後、仕上びり調節の画面を表示 
します。（約 3 日秒間） 


こんなとさは？ 「仕上びりの調節」 C 64 ペ-ジ） 
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予熱が完了すると 
予熱完了音 

ピッピッピッピッピッ 


加熱中 


食品を取り出す 


終了音 
ピ—ピ— •• 


つゆ受けの水を 
捨ててください 



容器や付属品は、局温になりまず。 
直接手で触れないでください。 


>加熱を延長するとき （16 ぺ-巧 


□-ルパン 

予熱中に予熱 
完了までの時 
間を目安時間 
として表示し 

□-ルパン 

^ 予熱中:- 

予熱完了 

i 親血•食品 i 
:…邏… J 
あと 約 目分 

ます。 

最大約6 分^^ 
より2分単位 
で表汀^します。 

i 角 1•た;蘭1 •食品 i 
: 一 上既啦 KJ 
; 高湿注意 e 


《ドアを開けなけ 
れば、2□分間 
保温状態を保つ 
ています。 

2□分を過ざると 
初期画面になり、 
再度やり直す必 
要びあります。 


準 

備 


ドアを開け、 

食品をのせた浅角皿を庫内に入れて、 
ドアを閉める 

《ドアを開けると庫内温度び下びります。 
すばや< ドアの開閉をして<ださい。 



□-ルパン 


□-ルパン 

[ウォ-夕-卜;)>|(ンか] 

1 

\ 


i 細 •アミ •親 1 端 i 
:上 削: セット： 

^ 5 ^ 

スタ-1^を押します 

■11111) 

/|\ 


I 


^^ TK っ - N 

• メニューによっては、予熱をずるものしないもの、水を使うもの使わないものがあります。 
メニューごとの作りかた（料理編）をよくお読みください。 

V_ ノ 



予熱完了 


加熱終了 


お菓子•パン 
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ピ_だ… 食品を取り出す •加熱を延長ずるとき (16 ペー乃 


手動加熱 

レンジ 


水は使いません 


(手動力日熱•設定)つまみで操作します。こんなときは？ 「ラップをするもの.しないもの」 (62 ぺ-ジ ：) 


® おかずをあたためる…手動 [レンジ ト [出カト咖熱時剧で 加熱します。 


準 

備 




角皿-浅角皿-調理網は、 
使わないでください。 


食品を庫内に入れて、 

ドアを閉める 

I 置さかた1 フラッ ト テーブルの 中央に 置きます。 

※極端に端へ置くことは、避けてください。上手に仕上びりません。 
冷凍食品の場合は、必ず耐熱性の容器または、 

皿にのせます。 




► 



回して 
[レンジ] 
に合わせる 


巧して 
決定する 



[出力 ( W )] 
を合わせる 


[レンジ 


1 OOOw 


600 W 


500 w 


200 w 


手動加熱 


>初め、 [1 日 oow ] の 
設定になっています。 



巧して 
ミ夫定する 


⑩ 1000 W のとき 


W 数(出力)を変更することができます 



[加熱時間] 
を合わせる 


レンジ 100 Ow 


加熱時間設定節囲 



•] 日日日 W ... 10 分まで 

1 分 孤 秒 


• 600 W • 己00 W …30 分まで 


•2 日日 W … 1 時間 3 己分まで 


- 己 分まで 1日 秒単位-] 日 分まで 3日 秒単位 

時間をさわせ 


- 3日 分まで 1 分単位- ] 時間 35 分まで 5 分単位 

スタ-[^を押します 


(2 日日 W は] 日 分まで 3日 秒単位） 

) 1 分のとき 



4 加熱終了 

_ J 
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加熱中 


終了音 
ピ—ピ— •• 


食品を取り出す 


つゆ受けの水を 
捨ててください 



容器や付属品は、局温になります。 
直接手で触れないでください。 

角皿に水や油などが溜まることがありまず。 
やけどにご注意ください。 


>加熱を延長するとき (16 ペー乃 

様テを見なびら、2〜3分じ(上を目安に 
延長してください。 


手動加熱. 



回して 
膝し物猫)] または 
[蒸し物願)] 

に合わせる 


圆阅 

クリル. 


ウオ-夕-グリル 



(1 ►蒸し 物(強)のとき 



[加熱時間] 
を合わせる 



•初め、 [1 己分日日秒]を表示。 

加熱時間設定節囲 
3曰分まで 

•] 己分まで3□秒単位 
- 35分まで1分単位 


Q 7分のとき 


I 


水を使いまず 


手動加熱 


蒸し物(強)/蒸し物(弱) 


(手動加熱-設定）つまみで操作します。 


® えびの蒸し物をする一手動 [蒸し物猫)] イ 加熱時剧で 加熱しまず。 


準 

備 


水タンクに 水位2 ( 満か)まで 
水を入れて本体にセツトしておく。 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 



角皿 


メニューによって、調理網を使うことびあります。 


レ 

ン 


CO 加熱終了 


蒸し物{強} /蒸し物{弱} 


友たため 
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畢 

終了音 
ピーピー… 


食品を取り出す 


•加熱を延長ずるとき [16 ペ-這) 


手動加熱 

解凍[レンジ] 


水は使いません 


(手動加熱-設定）つまみで操作します。 


® 生の冷凍肉を解凍ずる一手動 懈满一度 品 重量で 力瞧しまず。 


準 

備 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 


角皿-浅角皿-調理網は、 
使わないでください。 


置きかた I 食器には、のせないでください。 

ラップを敷いて、食品をフラットテーブルの 
中央に 置さます。 

ラップは、食品より少し大きい程度に敷きます。 

大きすざてかぶさっていたり、包んだ状態では、 
上手に解凍できません。 


ラップで包んだり 
かぶせたりしません 



ラップを敷きまず。 


手動加熱 I 



回して 
懈凍[レンジ]] 
に合わせる 


畫I区 


す 


腺ま[レンジ] 


角皿•獅•アミは; 
. 使用しません 


手動加熱 I 



巧して 
決定する 



回して 
[食品重重 J 
を合わせる 


腳レンジ] 


100 . 

を欄し常 


100 呂 のとき 


>初め [1 日日呂]を表示。 

食品重量設定節囲 
100〜100 Og まで 

. 5□呂単位 




解凍[レンジ] 


ti ± びりは？ 


r I め 1 


スタート後、仕上びり調節の画面を表示 
します。（約3日秒間） 


こんなとさは？ 「仕上びりの調節」 （ 64ページ） 


>庫内び高温のときはスタートしません。 

表示部に [ U -04] を表示し、お知らせ音び鳴り 
ます。ドアを開けて冷ましましよラ。 

表示び消えれば使えます。け1ぺ-ジ） 


加熱終了 

_V 
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'^ ポイント-^ 

•一度に解凍できる分量は、100〜100 Og まで。 

•厚みのあるものや大きいものは、解凍されにくくなります。 

平たくル分けにして冷凍しておさます。 

•解凍する直前まで冷凍室に入れておいた食品を使います。 

溶けかけているときは様テを見なびら、手動 [レンジ] 200 W で解凍します。 

•変色や煮えを防ぐために、身の細い部分や薄い部分には、アルミホイルを巻きます。 
♦アルミホイルを使うときは、庫内壁面やドアに触れないようにしてください。 

火花び出て本体を傷めたりします。 

♦グリルやオーブン加熱の後は、フラットテーブルが熱くなつていますので冷めてか5加熱して 
<ださい。 

ラップび溶けるおそれびあります。 

♦庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に ru - c ]4」 を表示し、お知らせ音び鳴ります。 

ドアを開けて冷ましましょう。表示び消えれば使えます。 (61 ページ) 

\ J 


■素材別のコツ 


食品名 

仕上がりの調節 

コッ 

かたまり肉 

[強例に合わせる 


薄切り肉 
とり肉 
ひさ肉 


•骨付きとり肉は、足の細い部分にアルミホイル 
を巻く。 

まぐろ(赤身） 
いか-えび•魚 

V 

[弱め]に合わせる 

• 一尾魚は尾の細い部分にアルミホイルを巻く。 

J 


■上手に解凍ずるためのを凍方法- 

• バランなどの飾りや敷きもの-調味料入りのル袋は取り除きまず。 

材料は新鮮なわのを薄く、平た<整えます。 

必ず空気を抜さ、ラップなどで密封します。 

• 1 回分 (200 〜 300 g ) ずつに分けまず。 

厚みのあるものは、解凍されにくくなります。 

かたまり肉外は、極端に薄くならないよう、 3 cmiU 内に厚みをそろえます。 


解凍【レンジ】解凍 
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加熱中 




終了音 
ピーピー… 


つゆ受けの水を 
捨ててください 


食品を取り出す 



容器や付属品は、局温になります。 
直接手で触れないでください。 


>加熱を延長するとき （16 ペー:0 


水を使いまず 

口 "ニニジタ^ 


手動加熱 

煮こみ 


(手動加熱-設定）つまみで操作します。 


® 111ページの[ビーフシチュ ー] を作るとき•••手動 薦こ别イ 加熱 時剧で 加熱しまず。 


準 

備 


水タンクに水位2(満水)まで水を入れて本体に 
セツトしておく。（ビーフシチューのとさ） 


アルミホイル 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 



2.5 LiU 上の耐熱容器を 
使用してください。 



圍阔 

凌し 

川 、 W 

雜） 


誦 


こみ 


に合わせる 


7 TllJ 


ウオ-夕-クリル 



決定する 



[加熱時間] 
を合わせる 



>初め、 [2 日分日日秒]を表示。 

加熱時間設定節囲 
2時間30分まで 

- 3□分まで1分単位 

- 2時間3□分まで5分単位 


2時間のとさ 


ホ 



加熱終了 

_> 
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終了音 
ピーピー… 


食品を取り出す 


>加熱を延長するとき (16 ぺ-式 ) 

様テを見なびら、約]日分を目安に 
延長してください。 


つゆ受けの水を捨ててください 


45 


水を使いまず 


手動加熱 

発醇 


(手動加熱-設定）つまみで操作します C 


® パンの生地を発酵させるとき…手動 [発酵 卜 [発酵溫聞イ発酵時剧で 加熱しまず。 


準 

備 


水タンクに 化位1な 上の水を 
入れて本体にセツトしておく。 


食品を庫巧に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 



乾いた 
而さん 



回して 
辟酵] 

に合わせる 


H 防 

オーブン 

すミ 

□-スト 

If 

ブ i 

クー丰 

ンタ 

パン•シユ- 


手動加熱 • 


► 



巧して 
決定する 


手動加熱-設定 



回して 
辟酵温度] 
を合わせる 



手動加熱' 


♦初め、発酵の標準設定 
温度 [4 ぴ C ] を表示。 

発酵温度設定節囲 
30〜4曰でまで 

(5 む単位） 



巧して 
決定する 


40でのとさ 



货酵時剧 
を合わせる 



>初め、 [4 □分□□秒]を表示。 


発酵時間設定節囲 
8時間00分まで 

•] 時間まで (5 分単位） 

- 8時間まで (3 □分単位） 


硕 30分のとき 


I 


押す'^ 



>庫内び高温のとさはスタートしません。 

表示部に [ U -04] を表示し、お知らせ音び鳴り 
ます。ドアを開けて冷ましましよう。 

表示び消えれば使えます。 な1ペ-ジ） 

け□熱中は庫内灯は点灯しません。 


加熱終了 


煮こみ/発酵 




































































































手動加熱 

^^1グリル/ウォーターグリル 


つ 

グリ 

くを使いまず 
ルのとき軌ほせん 


ー ザが含が 皿！ 




►"(手動加熱-設定）つまみで操作します。こんなときは ？ r 予熱について」 (65 ぺ-ジ) 


® 魚の切り身を焼く…手動 [ウ オーターグリル] 一 [予熱あり] 一 [加熱 時剧で 加熱しまず。 


準 

備 


•ウオーターグリル加熱のとき 

水タンクの準備び必要です。 

•グリル加熱のとき 

水タンクの準備は、不要です。 


水タンクに化位1な上の水を 
入れて本体にセツトしておく。 




基本的には、食品 • 付属品は、 
入れません び 

メニューによっては、付属品を 
入れて予熱する場合わあります。 
料理編を参照ください。 


，ち巧日顯 


メニューに合った付属品と 
食品を入れる 



ドアを P ぶめる つゆ受けび、カラであることを確認する。 



ウトタ-グリル 


回して [ウ ォーターグリル] 

または [グリル] 

に合ねせる ウオーターグリルのとき 


面医 




IVIM 


N 



決定する 



〇才-夕-グリル 

手動加熱'設定 

ミ 

ウォ-夕-グリル 

N 


ろ熱はつ 


,- 


1あり 

► 

:予熱開始； 

► mBsBSk ~ 

1 

なし 

巧して 


巧ず^ 

V 


決定する 

スタ-卜を押します 

J 



ウトタ-グリル 


予熱は? 




巧して 
決定する 



ウォ-夕-グリル 

1 

ス 

11 

，夕時 

分 00 秒 

恥訊せ 
押します 


を合ねせる ⑩ 11分のとき 


•初め、 [1 己分□□秒]を表示。 


加熱時間設定節囲 
3曰分まで 

•] 己分まで3□秒単位 
- 35分まで1分単位 
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予熱が完了すると 
予熱完了音 

ピッピッピッピッピッ 


^ドアを開けなければ、 
2□分間保温状態を保 
つています。 

2□分を過ざると初期 
画面になり、再度やり 
直す必要びあります。 


ウォ-夕-グリル 


ウォ-夕-グリル 

予熱中 e 

► 

予熱完了 



食品を人れます 

あと約10分 


肩涵ま影 





巧 


終了音 
ピーピー… 


食品を取り出す 

也い心 


つゆ受けの水を 
捨ててください 



容器や付属品は、高温になります。 
直接手で触れないでください。 

角皿に水や油などび溜まることがあります。 
やけどにご注意ください。 


>加熱を延長するとき C 16ページ） 


グ 

■J 

ル 


準 

備 


ドアを開け、 

食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

《ドアを開けると温度び下びります。 
すばや< ドアの開閉をして<ださい。 



ク 

才 

I 

夕 

I 

グ 

U 

ル 



ウオ-夕-グリル 


[加熱時間] 
を合わせる 


11分腑ょ 

時間をさわせ 
スタ-卜を}甲します 

( D 11分のとき 


>初め、 [1 己分日日秒]を表示。 


加熱時間設定節囲 
3曰分まで 

•] 己分まで3□秒単位 
- 35分まで1分単位 


I 


■予熱にかかる時間の目ち 予熱中目安時間を表示します。最大約]日分より2分単位で表示します。 

※室温や付属品の有無などにより異なります。（ウオーターグ U ルの場合はグ U ルより若干長くなります） 


予熱完了 


4 加熱終了 

_V 
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水を使いまず 
才-ブンのとき献ほせん 


手動加熱 


オーブン/ウオーターオーブン振巧ちぉ 


(手動加熱-設定）つまみで操作します。こんなときは？ r 予熱について」 (65 ぺづ) 


® 143ぺ-ジの「パウンドケ-か"翊 [ウォ -夕-才-ブン • ケ-おイ予熱 あり 卜咖 熱溫度 卜咖熱 時間] で加熱しまず。 


準 

備 



•ウオーターオーブン加熱のとき 

水タンクの準備び必要です。 

•オーブン加熱のとき 

水タンクの準備は、不要です。 


水タンクに化位1な上の水を 
入れて本体にセツトしておく。 




メニューに合った付属品と 
食品を入れる 




基本的には、食品 • 付属品は、 
入れません び 

メニューによっては、付属品を 
入れて予熱する場合わあります。 
料理編を参照ください。 


，ち田日 

r 

WWW 

: 3 

調 I 串 ffl - 

ロロい ± 中の 

\ 


用1111 


f 

- d 


ド7を！!める つゆ受けび、カラであることを確認する。 


メニューによっては、 
上段にセツトします。 


回して [ケー夺] 
に合わせる 




ウオ-夕-トノン’ ケーキ 

ろ熱は？ 


[ の ] 


食品を調理するときは、 

手動加熱•設定 

ミが 



通常予熱ありを選びます。 

手動加熱•設定 

ミ •ミ 


押して 
ミ夫定ずる 



回して 
[加熱温度] 
を合わせる 



1目び C のとさ 


巧 

嘲め、[170巧を表示。 




ウオ■夕■ィ■ノン’ケ-十 


予11は？ 





巧して 
ミ夫定ずる 


回して 
[加熱温度] 
を合わせる 



1目〇でのとさ 


押して 
ミ央定ずる 

初め、[170巧を表示。 



回して 
[加熱時間] 
を合わせる 


ウ: f-H- かトキ 


献 

4氏0も 

剛を合わせ 
スタ-卜細しまず 


* 初め、 [1 日分日日秒]を表示。 

加熱時間設定節囲 
1時間3己分まで 

- 3日分まで1分単位 
•] 時間3日分まで5分単位 


hbhL " 

押ず^ 


@)4 日分のとき 
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予熱中 

予熱が完了すると 

(鼓定温度 I しなると） 

予熱完了音 

ヒッピッピッピッピッ 


^ドアを開けなければ、 
2□分間保温状態を保 
つています。 

2□分を過ざると初期 
画面になり、再度やり 
直す必要びあります。 


ウ H - トブン ’H 


ウ H - トブン，卜丰 

160 °C 


就 

;予熱中:- 


予熱完了 



食品を人れます 

あと約6分 


-局ミ皿注后、- 


準 

備 


ドアを開け、 

食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

《ドアを開けると温度び下びります。 
すばや< ドアの開閉をして<ださい。 



加熱中 


終了音 
ピ—ピ — 


つゆ受けの水を 
捨ててください 


食品を取り出す 



容器や付属品は、局温になりまず。 
直接手で触れないでください。 

角皿に水や油などが溜まることがあります。 
やけどにご注意ください。 


•加熱を延長するとき （16 ペーミ) 



[加熱時間] 
を合わせる 



>初め、 [1 日分0日秒]を表示。 

加熱時間設定節囲 
1時間35分まで 

- 3日分まで1分単位 
•] 時間3日分まで日分単位 


4日分のとき 


I 



ウトタ-トブン•卜丰 


160で 




秒 


■予熱にかかる時間の目ち 予熱中、目安時間を表示します。最大約]日分より2分単位で表示します。 
※室温や付属品の有無などにより異なります。（ウォーターオーブンの場合は才ーブンより若干長くなります） 

■市販の本やガスオーブン、他の電気オーブンのレシピで作るときは、このクックブック(料理編） 

の類似メニューの加熱時間-温度や付属品を参考に様子を見なが!5加熱してください。 

類似メニューびない場合は、手動加熱の[オーブン]一[予熱あり]の操作を参考に加熱してください。 
(続けて焼くとさわ[予熱あり]の操作をおすすめします） 

ただし、市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕上びらないことびあります。 


加熱途中に温度変更するとさ 


I 予熱中、加熱中は 、 G 手動加熱-設定^つまみを 回すと温度の変更びできます。 


予熱完了 


加熱終了 

_ V 



才 I ブン/ゥォ I 夕 I グリル 
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水を使いまず 


画おいそぎ;御 


こんなときにお使いください。 

蒸気発生装置に残っている水を早く水タンクに戻し、お手入れを始めたいとき （[水有]表示中） 

通常、加熱終了から約2□分’^かかりますび、 [おいそざ冷却] の操作をおこなうと約9□秒に短縮でさます。 

※安全のため、蒸気発生装置に残っている高温の水は、冷めてから水タンクに戻るしくみになっています。 

その後、自動的に電源び切れますび、庫内の温度び高いとさは、製品内部を冷やすために加熱終了から、 

最大30分程度フアンび回り、その後電源び切れます。 


(手動加熱-設定）つまみで操作します。 


準 

備 


水タンクには、水位1のラインまでの 
水が必要です。 




水位1のライン 


手動; 



回して 
[おいそざ冷珊 
に合わせる 


鬧网 耻 




ク IJ — ソ 

型 f 


手動加熱 



巧して 
決定する 


おいそぎ;御 

ドアを開けて、準備した 

おいそぎ細 

水をタンクの 

水タンクを本体にセツトし、 

水をタンクの 

祂ほで入れ 

ドアを閉める ^ 

水位ほで入れ 

セットします 


セットします 



スタ-卜を押します 


終 

7 


ドアを閉めて 





蒸気発生装置に給水を始め、 
高温の水の温度を下げます。 
水び冷め、水タンクに戻るまで 
最大約9□秒かかります。 



初期画面 


ドアを開けて、 

水タンクとつゆ受け 
の水を捨てる 



日秒後 


圓回 


レンジ 


レンジあたため 

(スタ-^^巧しまず) 


サックリあたため 


しっとりあたため 


Jpii- 


[初期画面]の表示1分後に 
電源び切れます。 


※浮遊物びいっしょに出ることびありますび、水に含まれるミネラル分などの作用によるものです。 
衛生上問題ありませんび、たくさん出るとさは [クエン酸洗を] でお手入れしてください。 (こ 次ページ） 
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水を使いまず 


^クエン酸 洗を, 


運転時間 

「洗浄」と「すすぎ」で 40分程度です。 


こんなときにお使いください。 

[クエン酸洗ミきをしてください]の表示が出たときや水タンクのフィルターが巧れているとき 

巧れ（浮遊物：水に含まれる S ネラル分などで無害）び目立つよラになると水の流れび悪 < なり洗ミきび必要です。 
クエン酸で月一度の洗浄をおすすめします。 

※クエン酸は食品添加物で食品衛生上、無害です。 

薬局などで市販されているクエン酸(無添力のを 


(手動加熱 • 設もつまみで操作します。お使いくださし、。 



回して 
[ク エン酸洗 ミき] 
に合わせる 


罰匿 


おいそき冷甜 


クエン酸派 


1 のシ Ij — ク 



決定する 


ドアを開けて 


クエン酸備 


水で溶かした 
クエン酸をタンクの 
水位ほで入れ 
セットします 
スタ-卜を巧します 


あ5かじめクエン酸(大さじ1杯分)を 
少量の水でよく溶かして 
水タンクに入れ、水位1のライン 
まで水を加えてふたをし、 

本体にセツトする 



クエン酸：大さじ1杯分 


水位1のライン 


ドアを閉めて 




巧す 


; すすぎ 中^ 


クエン酸洗浄 

タンクを 

^ 終了音 

洗を完了 

巧かないでください 

tf— ピ—— 

タンクとつゆ那の 

最大約90秒 


水を捨てまず 


霖気発生装置 ( L 新しい水を給水 
し、水タンクに戻します。 


ドアを開けて、 

水タンクと 

つゆ受けの水を捨てる 

/水タンクを抜くまで\ 

I 表示は、消えません cj 

[初期画面]の表示1分後に 
電源び切れます。 


ク 

て 

ン 

酸 

洗 

ミき 


ドアを閉めて 



巧す 


クエン酸備 


タンクのクエン酸水を 
捨て、新しい水を 
水 I 立ほで入れ 
セットします 


蒸気発生装置にクエン 
酸水の給水を始めます。 

※蒸気発生装置に水び残っているとさは[準備中]を 
表示し、残っている水をタンクに戻します。 


ドアを開けて、タンクの 
水を捨て、新しい水道水 
を水位1まで入れる 


おいそざ冷却 


必要なとさに 
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水を使いまず 

^剛庫巧クリーン D 所要時間：^タートから終了まで 


こんなときにお使いください。 

庫内のにおいや巧れが気になるとき 

高温で庫内の油等を焼さ切り、その後蒸気で蒸ら 
して、においや巧れを落としやすくします。 

► r 手動加熱-設定三つまみで操作します。 



必ず部屋の窓を全開するか、換気扇を回す。 


f ♦本体びかなり熱くなります。ご注意ください。 

♦顔をお付けてドアを開けないでください。 

^蒸気び出てきます。 


r 



備 


水タンクには、水位1のラインまでの 
水が必要です。 




瞎内クリー ン] 
に合わせる 


罰医 

「おいそ " fjjf 

-ク T ン艦 


庫巧クトン 



手動加熱•設定 



巧して 
ミ夫定する 


庫巧クリ-ン 

ドアを開けて、準備した 

庫巧クリ-ン 

水をタンクの 

水タンクを本体にセツトし、 

水をタンクの 

水位ほで入れ 

ドアを閉める > 

祂ほで入れ 

セットします 

► 

セットします 



スタ-[^を押します 



ドアを閉めて 



巧す 



給水後、蒸気 
を発生させる 
ために加熱を 
します。終了 
まで約]己分 
かかります。 


加熱中 

終 


了 終了音 

ピーピー… 


ドアを開けて、やけどに 
注意し、固く絞っためれ 
而さんで庫内の巧れをお 
いて < ださい。 


クリーン完了 

やけどにま意して 
郝を跪ます 


: 巧)皿ま后、 : 


初期画面 


レンジあたため 

(スタ-卜を押します） 


» 


觸メ ニユ- 


お手入れ後、 

ドアを閉じて、放置して 
おくと約2□分後に蒸気 
発生装置の水び冷めて、 
水タンクに戻ります。 
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圖回 ■ 


お貧 


サックリあたため 


しっとりあたため 

っ醒メニュ- 


※画面の濃淡び調整 
された初期画面を 
表汀^しよ9。 



園回 


腳レンジ] 


:舰 ‘ i 肖1•アミは; 
使用しません； 


©前回、 手動の解凍 [レンジ] 
を使った場合、この画面び 
初期画面になります。 


設定前の初期画面 G 2 ペ-ジ） 
に戻すとさは、 

「通常画面」を選びます。 



初期 


レンジあたため 

(スタ-卜を巧しまず) 


歷 


1運康にュ- 


画面表示に戻ります。 


設£画面濃淡-初期画面-消音 


(手動加熱-設定）つまみで操作します。 



[設定] に台わせる 


mm. 







押して 
ミ夫定ずる 


• 画面濃淡 

画面を見やす<濃淡を 
調整することびできま 
す。 


• 巧期画面 

通常の初期画面、または前回操作した 
画面への表示の切り替えびでさます。 

※初期画面とは、電源び入ったとをなど 
に表示ずる最初の画面です。 

江場出觸は、「通常画面」に設定されています） 


• 消音 

設定音、終了音などの音を 
[鳴6 す-消す] の設定びで 
さます。 


江場出荷時は、情を鳴5す」に説されています) 


[画面濃淡] を選択した 
が態でつまみを巧して 
ミ夫定する 



つまみを回して [初期画面] に 
合わせて、巧して決定する 


[設定] 


I 画面濃淡 I 


初期画面 


or 




つまみを回して [消音] に 
合わせて、巧して決定する 

ただし、エラー時の音は鳴ります。 


[設定] 


m 


=/ii 

攻 

定 

画 

面 

濃 

淡 

初 

期 

画 

面 

消 

Vr 


つまみを回して 
画面の濃淡を調整し、 
巧して決定する 


つまみを回して 

愉回操作した画 圃に台 わせて、 
巧して決定する 


つまみを回して [音を消す] に 
合わせて、巧して決定する 



欄画面設定 


手動〕まみで選択し 
決定を}甲します 




消音設定 


手動〕まみで選択し 
決定を}甲します 


胃剧!巧 


設定完了 

_ J 


庫内ク U — ン 


必要なときに 
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お手入れ 


巧れた5、ずぐに！こまめに！が、お手入れ上手のポイントでず 

(電源プラグのほこりもおさ取りましょう） 

庫内に食品カスや油分の多い肉汁などを、こぼしたり放っておくと、 
こびり付いて巧れび取れな<なったり、蒸気の影響で腐敗しやすく 
なります。 


本体(内部) 


警告 ^ 

お手入れのときは 
必ず電源プラグを 
コンセントか5巧き 
冷めてか5おこなうプラグを抜く 

感電をすることびあります。 

V_ ♦ 


汁や食品カスは、庫内温度び下がってから、固く絞っためれ而さんで水おさします。 

巧れび取れにくいとさは、うすめた台所用合成洗剤(中性)を使い、最後は水おさをします 

•庫内のにおいや巧れが気になるときは 
[庫内クリーン] をお使いください。 (52 ページ) 


•[クエン酸洗ミきをしてください]の表示が出た S クエン酸洗ミきをするタイミングです。 

排水時に浮遊物(衛生上問題の無い、水に含まれるミネラル分など)びいっしょに排水され 
てくると、蒸気発生装置の洗浄び必要です。月に一度の洗ミきをおすすめします。 

そのまま使い続けると、巧れび取れなくなり故障の原因になります。 C 51 ページ) 
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•シンナ ー. ベンジン.住宅.家具用合成洗剤(アルカリ性）.アルコール.才ーブンクリーナー 
-クレンザー-換気扇洗剤-漂白剤-金属タワシは、使用しないでください。 

また、塗装面に衝撃を与えないでください。 

(塗装面を傷めたり、傷び付いたり、塗装びはびれたりして腐食の原因になります） 

•市販の電子レンジ清掃剤冲性)は、使えません。 



本体(外側) 


うずめた台所用合成洗剤(中性)を 
使い、最後は水拭きをします。 

ほこりは、おさ取ってください。 
換気でさずに、故障のおそれびあり 

か9 〇 


フラットテーブル 

巧れび落ちにくいとさは、 

[庫内クリーン] をおこなうか、 

うすめた台所用合成洗剤冲性） 

を使い、最後は水拭さをします。 
それでも取れない場合は、 巧れ 
た音 IJ 分にクリームクレンザーを 
付けて丸めた ラップで、こすり 
落とし、最後は水おさをします。 
※フラットテーブルを囲むパッ 
キンは、絶対にこすらないで 
ください。 

ク U —ムクレンヴーは、他の 
場所では使わないでください。 

V- J 


調理網.浅角皿 
フッ素コーティング加工について 

フッ素コーティング加工は、食品 
びこびり付さにくく、後片付けび 
簡単です 

長<お使いいただ<ために次のご 
注意をお守りください。 

(フッ素樹脂塗膜に而くれや、はび 
れび生じる原因になります） 

•お手入れ時は、台所用洗剤(中性のわ 
の. 研磨剤を含まないわの)でやわら 
かいスポンジで洗ってください。 

• 表面を硬い金属などのへラ等で傷 
つけないで < ださい。 

•調理後は、食品をのせたままにせ 
ず、でさるだけすみやかに洗って 
<ださい。 


紛失や破損したとさは、お買いあげの 
販売店またはシャープ修理相談センター 
へお申し付けください。（有料） 

使用後、やわ5かいスポンジで、巧れを落としてください。 

巧れび取れにくいとさは、つけ置さ後、台所用合成洗剤(中性)で 
洗ってください。 

♦クリームクレンザー-かためのスポンジは、絶対に使用しない 
で < ださい。 

♦ 直乂にかけて使用しないでください。 

♦水タンク•つゆ受けは、食器洗い乾燥機では、洗わないでください。 


〔付 Ifeun ] 


角皿 


浅角皿 

(フッ素コーテイング加工) 



調理網 

(フッ素コーティング加工) 




水タンク 



こまめに洗ってください。 

先の柔らかい歯ブラシのよラなちので、 
フィルターの表面をやさしく洗ってく 
ださい。先のとびったちので破らない 
ようごま意ください。 

(フイルターは交換でさません） 


つゆ受け 


水タンクの出し入れ時の水や、ドア 
内側に付着したつゆび溜まります。 
こまめに捨てて、水洗いしてください。 



ミトン 



洗濯用洗剤で手洗いしてください。 
濡れた状態での放置は、色落ちするこ 
とびあります。 


お 

手 

入 

れ 


必 

要 

な 

と 

を 

に 


スポンジ(庫内水取り用) 


初回ご使用時は、乾燥防止の湿潤剤を 
含んでいますので水でよく洗ってから、 
お使いください。使用後はよくすすぎ、 
水をきってください。 
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保証とア フターサー ビス 


修理を依頼されるときは 世張修理 


1 

2 


「故障かな？」 城〜61ぺ-ジ) を調べ 

て < ださい。 

それでち異常びあるとさは使用を 
やめて、必ず電源プラグを抜いて 
<ださい。 


3 


お買いあげの販売店に次のことをお知らせ<ださい。 


I 品名：ウォーターオーブン 
I 形名：(本書の表紙に記載の形名） 

I お買いあげ曰(年月曰）-故障の状態（具体的に） 
I ご住所(付近の目印ち合わせてお知らせくださしリ 
I お名前 • 電話番号 • ご訪問希望曰 


>この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用でさません。 
また、アフターサービスち でさません。 


保証書(別添) 


•保証書は「お買いあげ曰-販売店名」などの記入を 
お確かめのうえ、販売店から受け取ってください。 
保証書は、内容をよ<お読みの後、大切に保存し 
てください。 

•保証期間…お買いあばの曰か 51 年間です。 

r をを。心是巧口ををを驾^圖をを] 

保証期間中でわ有料になることびありますので、 
保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用外(たとえば、業務用、車両•船 
舶への搭載)に使用された場合の故障*損傷な 
ど有料です。 


保証期間中 


修理に際しましては、保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って、販売店び修理させていただ 
さます。 


保証期間が過ぎているとさは 


修理すれば使用でさる場合には、ご希望により有料 
で修理させていたださます。 


補修用性能部品の保有期間 


• 当社は、ウォーターオーブンの補修用性能部品を 
製品の製造打切後、8年保有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持する 
ために必要な部品です。 


修理料金のしくみ 


修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成さ 
れています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の料金です。 


■ 便利メモ1 

あげ曰*販売店名を記入さ 
便利です。 

お客様へ…お買い 
れると 

お買いあげ曰 

販売店名 

年月日 

電話 （ ） 一 


愛情点検 


の 


長期ご使用の場合は商品の点検を！ 

こんな症状はありませんか？ 

♦電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

• 自動的に切れないとさびある。 

• コゲ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や振動 
びする。 

•スタートスイッチを入れても食品び加熱されない。 
• ドアに著しいガタびある。 

• 触れるとピ U ピ U と電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形びある。 

• その他の異常や故障びある。 



ご使用中止 


故障や事故防止のため、 
電源プラグをコンセント 
からおさ、必ず販売店に 
点検をご依頼ください。 
なお、点検•修理に要する 
費用は、販売店に、ご相 
談ください。 
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お客様ご相談窓口のご案内 


I 



函⑥ 


使用方法•お買い物相談など 


0120-078-178 

携帯電話- PHS からちご利用いただけます。 


■ IP 電話などか5フリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


I 受付時間 I ♦月曜〜±曜: 9:00 〜 18:00 
•日曜祝曰： 9:00 〜 17:00 

(年末年始を除 <) 


電話 

ファックス 

06 - 6792-1 曰82 

06 - 6792 -曰993 

〒已 8 1-8 己 8 已大阪府八尾市北亀井町 3-1-72 


麻 


修理のご相談など 


《 r 持込修理」 r 部品購入」をご希望の方は、下記の〈補足〉をご覧ください。 


I 〈PHS • I P 電話やファクシミリをご利用〉または〈沖縄地区の方〉は • 


巧0570 ■ 02 - 4649 

5 SS 2® 全国どこからでち一律料金でご利用いただけます。 
■細— 携! M 話か日もご麵いただけます。 


受付時間 I ♦月曜〜±曜: 9:00 〜 20:00 
•日曜祝曰： 9:00 〜 18:00 

(年末年始を除 <) 


旧補足 


持込修理および部品購入のご相談は、下記地区別窓□でも承っております。 

■受付時間 * 月曜〜±曜： 9:00 〜 17:30 (祝日など弊社休日を除く） 

〔但し、沖縄地区）は…… * 月曜〜金曜： 9:00 〜 17:30 (祝日など弊社休日を除く） 


■la 純 - 

•金ミ巧ヴ—ビスセンタ- : 076 - 249 - 2434 
干921 -8801 石 j I 剛野々市町御経塚 4- 103 



淵 


都ヴ-ビスセンタ- : 07已- 672 - 2378 
T 601-8102 京都市南区上鳥羽管田町48 
•大阪テクニカルセンタ- : 0目- 6794 -561 1 
干 547-8510 大阪市平野圆膜南 3-7- 19 
•阪神ヴ-ビスセンタ- : 0 目- 6422 - 0455 
〒目目1 -0981 尼崎市猪名寺 3-2- 10 


•広 島 ヴ-ビスセンタ- : 〇呂2 - 874 -8149 
干731 -0 113広島市安佐南区西原 2- 1 3-4 


m VA ヴ—ビスセンタ- : 087 - 823-4! 

干 760-006 日高松市朝日町6-; 


•柏岡 ヴ-ビスセンタ-: 092 - 572 - 46己2 
干81 2-0881 福岡市博多区井相田 2- 1 2- 1 


•那覇トビスセンタ-: 098-861 -0866 
T 900-0002 那覇市曙 2-10-1 



- « が n 指 

化幌 ヴ-ビスセンタ-: 011-641- 468己 
干 063-0801 札幌市西区二十四軒1条 7-3- 17 


補 ；I も" d 


fill 1^ ヴ—ビスセンタ- : 022 - 288 -9142 
干 984-0002 仙台市若林区卸おま 3- 1 -27 




• 宇都きヴ-ビスセンタ-: 028 - 637 -1179 
干 320-0833 宇者陪市不動前 4-2-41 
•さいたまヴ- ビスセンタ- : 04呂 -6 目6 -79 目7 
干33 1-08 12さいたま市化区宜原お 2-107-2 
• まま京 トビスセンタ-: 03 -已692 - 77目己 
干11 4-0013 ま京都化区ま田端2- 13-17 
♦を摩ヴ- ビスセンタ- : 042 -己8目- 6059 
T 191-0003 日野市日野台日-己-4 
•千裏 トビスセンタ-: 047 - 3巨目- 4766 
干 270-2231 松戸市稔台 6-6-1 
♦校 i 5 R ヴ- ビスセンタ- : 04己- 753 - 4巨47 
干23已 -0036 横ミ兵市磯テ区中原1 -2-23 


•静 


前屯リ^ 


I 巧！ヴ-ビスセンタ- : 0己4 - 344 -己781 
干 424-0067 静岡市清水鳥坂 1170-1 

ち古屋 ヴ-ビスセンタ-: 052 - 332 - 2623 
干4已 4-872 1名ち屋市中 j 11区山王3-己-己 



PHS/IP 電話 

ファックス 

東日本地区 

043 - 299 - 3863 

043 - 299 - 38 目己 

西日本地区 

06-6792-551 1 

0 巨-巨 792 -3221 

沖縄地区 

「那覇 サービスセンター」 098 - 861 - 〇呂巨6 旧〜金9:00〜 17:30) 


修理-使いかた-おを入れ-お買い物などのご談-ご依頼、および万一、製品による軍»び巧をした場合は、 
お買いあげの販売店 、または 下記窓□ にお巧い合わせ<ださい。 

電話番号をお確かめのうえ、お間違いのないようにおかけください。 

FAX 送信される場合は、製品のお名やお問い合わせ内容のご記入をお願いいたします。 



【修埋相談センター】 （沖縄地区を除く) 


お客様相談センター 


r よくあるご質問」 r メールでのお問い合わせ」シャープサボートぺージ 

などはホームぺージをご活用ください。 "" http :// www . sharp . co . jp / support / 


保証とアフタ—ヴ—ビス/お客様ご相談窓□のご案内 


必要なときに 


•所在地•電話番号•受付時間などについては、変更になることびあります。 （2008.02) 
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± hfi ^ 4 \\^r 〇 こんな場合故障ではありません。 

OXPSm -修理を依頼される前に、もう-度お調べください。 


3 ^ 


しんな百 


故障ではありません 


水を使うメニューを決定した ^ 

り、水タンクを抜いたりする •給水ポンプの動作音です。 

と r ポコポコ」音がする。 


レンジ加熱中に r ボコボコ」と 
音がする。 


[> ♦本体内部のチューブに付着する水滴び、移動する音です。 


レンジ加熱中に r パチン」と音が 
ずる。 


[> 


>ドアと本体の接触面に付着していた水滴び、はじける音です。 
そのままお使いになれます。 


オーブン•グリル加熱のときに 
r ボン」や「きしみ音」がする。 
(カラ焼き時も含む） 


I 高温のため、庫内壁び膨張するとさの音です。 
また、冷めるとさにも音びすることびあります。 


加熱中(カラ焼き時も含む)や 、 

終了後に r ブーン」とフアンが [> 
回ったり、止まったりする 。パ 


• 本体内部を冷やすために回ります。 
加熱終了後ち最大3□分程度回ります。 


加熱中や加熱終了後の 
フアンの音が大きい。 
回転時間が長い。 


>蒸気を庫内に閉じ込めて調理するため、密閉性を高めた設計 
をしています。そのため、本体を冷却する際の運転は、やや 
強力に設定しています。 


加熱中に庫内がときどき暗く 
なったり r カチカチ」と音がする。 


•マイコンび加熱をコント□ールしているためです。 


型穀て約 i ミ聲它「力注 i 忘ん•加熱終了後、ドアを開けたときに蒸気び勢いよく出てくる 
誌!諸溫天面奥^のを防ぐために、予め-自脚蒸気を逃びしています。 


キーの受け付け音、加熱終了音 
が鳴5ない。 


• [消音]の設定になっていませんか？ 

じ> 厚動加熱.設定）つまみで変更できます。け3ぺ-ジ） 

^ [設定]^[消音]^[音を鳴5ず] 


■=!=■ 

巧 

源 


コンセントに電源プラグを 
差し込んでいるのに 
何ら表示しない。 


• ドアを開閉すると電源び入ります。 

初期画面または、前回調理した加熱を表示します。 

し r " •ドアを閉めて1分間放置すると表示び消え、電源び切れます。 


電源才ートオフ機能诣口設計) 


I 2ぺージソ 


加熱中に電源がすぐ切れる。 

(ブレーカーび切れる） 


も 


電気の容量を超えていませんか？ 


販売店にご相談ください。 G ページ） 


電源が切れない。 


[> 


•表示部に[水有]または [高温] を表示していませんか？ 

[水有]…蒸気発生装置に水び残っています。 

水タンクを本体にセットしておくと、水び冷めて 
水タンクに戻り、自動で電源び切れます。 

[高温] • • •最大3□分経過すると電源び切れます。 

〔17 ぺ-ジ） 


自動的に電源が切れるようにするには 


I 


[初期画圃設定で[前回操作した画励に設定されていませんか' 


I とりけし I キーを巧しても ^ ぃ…，パ'、'一 --- - 

購入時の初期画面に戻5ない。 D > げ動加熱-設定） つまみで変更できます。 （ 53ぺ—ジ) 

[設定]^[初期画面]^[通常画面] 


予熱の残り時間表示と実際の 
予熱完了までの時間が異なる。 


I 庫内の温度や室温など、ご使用環境によって予熱完了時間び 
短く、または、長くなる場合びあります。 
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こんな場合 


故障ではありません 


加熱終了後、ドアを開けると、 
操作部の横か!5風が出てくる。 


も 


• ドアを開けたとさの熱気を緩和するためです。 

ドアを開けると、約]分程度風び出ます。 

また、高温のとさは、製品内部を冷やすために最大1日分程 
度風び出ることびあります。 


加熱後、庫内やドア内側に水滴が 
付着する。 ド> 

ドアを開けると蒸気が出る。 ^ 


調理性能を向上させるために、庫内の密閉性を高めているた 
めです。水を使わない加熱(レンジ-オーブン-グ U ルなど） 
のとさわ同様です。庫内に付着した水はおさ取ってください。 


ドアか5蒸気が漏れる。 


•密閉性を高めた設計をしていますび、多少、ドアのすさ間から 
r > 出てくることびあります。蒸気の量び多いとさは、ドアガラス 
^ パッキンびめくれていないか確認してください。 C 54 ぺ-苗 


煙が出たり、 

いやなにおいがする。 


も 


>ご購入後にカラ焼さされましたか？ 

庫内やドアに食品カスなどび付着していませんか？ 
また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 
おキノ\れ （54 〜 5 f ) ぺ—ジ） 


庫内で乂巧が出る。 

(レンジ加熱のとさ） 


•角皿、浅角皿、調理網、金串、アルミホイル、金粉•銀粉の 
>飾りのある容器や金属容器を使っていませんか？ （22 25 ぺ-ジ) 
食品カスなどび付着していませんか？ 


製品の前か5水が漏れてくる。 


[> 


►つゆ受けをセツトしていますか？ 

水タンクを取り出すとさに、少量の水びつゆ受けに流れます。 

(つゆ受けの付けかた-はずしかた） [ 10ページ） 

►本体び傾いていませんか？ 


庫内(フラットテーブル上)に多量 
の水が溜まっている。 


♦水を使う加熱の場合、加熱時の蒸気び水滴となって、溜ま 
r-L ったわのです (2 日日 CC 程度)。やけどのおそれびあるので、 

し^必ず冷めてから付属のスポンジや乾いた兩さん等でおさ取 
つてください。 


蒸気発生装置の水が 
水タンクに戻!5なし、。 


回< 有]の表示が消えない。 


も 


> [高温] を表示していませんか？冷めてから水タンクに戻ります。 
最大 2 □分程度かかりますび、 [おいそざ冷却] を使うと、 

早く蒸気発生装置の水を水タンクに戻せます。 (50^ 

>水タンクをセットし、ドアを閉めていますか？ 


水を使っていないのに水タンクの 
水量が減っている。 

つゆ受けに水が溜まっている。 


>水タンクを本体にセツトすると、水の使用に関係なく水位を 
検知するために少量の水を使用します。この水び、水タンク 
を本体から取り出すと同時に、つゆ受けに流れるためです。 
※水タンクの出し入れを何度もおこなうと、そのつど、つゆ 
受けに水び流れるため、加熱をしなくても多量の水びつゆ 
受けに溜まります。 


水タンクのフイルターに、 
結晶のようならのが付着して 
いる。 


も 


►蒸気発生装置び水に含まれる S ネラル分などの作用によって 
巧れています。衛生上問題ありませんび、水の流れに支障び 
出てさますのでクエン酸洗浄をしてください。 

C 手動加熱-設定） つまみで操作します。 

[クエン酸洗を] 


水タンクの水に色やにおいが 
付いている。 


[> 


•調理メニューや使用頻度によって、水タンクに戻る水に色や 
においび付く場合びあります。これは、加熱した食品による 
わので衛生上問題ありませんび、ご使用ごとに新しい水を入 
れて、調理してください。 


夏 


ドアガラスの内側が、白く 
<ちる。 


• 水蒸気び庫内に充満するためです。 
r ■ん また、白くくわるのは、過熱水蒸気の水に含まれるミネラル 

し分の作用によるもので、ガラスに付着したためです。 

衛生上問題ありませんび、おさ取ってください。 


水タンク 

_ J 


故障かな？よくあるご質問 
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こんな 


[しっとりあたため]や[蒸し物]で 
加熱すると食品の表面に水が溜まる。 


故障ではありません 


蒸気で加熱しているため、食品に蒸気び結露するためです。 


自動[しっとりあたため]の 
にはん備温)]で加熱したが、 
めるめに仕上がる。 


容器が熱くなるため、ややめるめに仕上びるようにしています。お好 
みに合わせて仕上びりの調節で[あつめ]を選んで加熱するか、または、 
お急ぎで仕上げたいときは手動[レンジ]で加熱してください。 


自動[牛乳あたため]または、 
[酒のかん]で 
飲み物を加熱したが、 

めるめに仕上がる。 


フラットテーブルの端に置いたりしていませんか？ 

中央に置いてください。 

容器に入れる1杯あたりの基準分量び多すざませんか？ 

件乳2日日 mL / 酒] 80 mL ) (29 ぺ-ジ） 

加熱前の温度に応じて、仕上びりの調節を合わせていますか' 


飲み物が熱くなりすざる。 


• 自動メニューの [レンジあたため] で加熱していませんか？ 

• 自動 [牛乳あたため] または、 [酒のかん] で加熱します。 

• 容器に入れる]杯あたりの基準分量を守っていますか？ 
(牛乳2日日 mL / 酒] 8日 mL ) 〔29ページ） 

• 加熱前の温度に応じて、仕上びりの調節を合わせていますか' 


手動[ウ オーター グリル]で 
加熱したが焦げ目がつきにくし、。 


しっかり焦げ目をつけたい場合は、手動 [グリル] 加熱を使っ 
てください。06〜47ぺ -5^ 


手動[解凍[レンジ]]で加熱したが 
うま <解凍でさない。 


ラップに包んでいませんか？ 
フラットテーブルにラップを敷いて、 


食品を中央にのせてください。 


トーストの裏面の焼き色が薄い。 


>構造上、トースト裏面の焼さ色は、表面に比べて薄く焼さ上びります。 


オーブン•グリル加熱で 
焦げ目がつかない。 


メニューに合わせて上段*下段にセツトしていますか？ 
メニューに合わせて調理網を使用していますか？ 


オーブン•グリル加熱で 
仕上がりにムラがある。 


角皿を受け棚にのせ、奥に当たるまで確実に入れていますか？ 


レンジ加熱で仕上がりに 
ムラがある。 


>食品をフラットテーブルに直接置いていませんか？ 

特に;令凍食品は、ムラび出やすいため、耐熱性の皿か容器にのせてください。手動 
[レンジ]1日 00 VV でムラび気になる場合は、日 00 VV 、600 VV で加熱してください。 


♦参参 


K 障かな？ 


こんな場合故障ではありません。 

修理を依頼される師こ、もう一度お調べください。 


市販の料理ブックや他の製品の 
才ーブンメニューが 
上手にできない。 


このクックブックの料理編の類似メニューの加熱方法を参考 
に、手動で予熱をしてから、様テを見なびら焼いてください。 
(温度や時間び、市販のお料理ブックなどと異なることびあります） 


初めて使用するとき、このような表示び出た5 


とりけ U キーを ピッ と鳴るまで4秒似上巧し、さ5に4回巧してください。 
その後、この操作をもう一度おこなってください。 


デモモ-ドに 
入る操作を 
してください 


な4秒!んけ甲す 
ピッ 


じツと 

鳴ったら 
離して、すぐに 


Q 4回巧すピ 
ピ 

，み 


ピッ、ピッ、 
ツ、ピツ 


圖圆 I 


レンジあたため 

(スタ-卜娜しまず） 


サックリあたため 


しっとりあたため 


Jt メニュ - 


デモ画回’ 

-ち上に r デモ」の 
表示び出ます。 

この画面では 
加熱びでさません。 


ちう一度©、0の操作を 
、おこなって < ださい。 


※デモ表示とは、店頭などで商品の特長や機能を説明するための表示です。 


剛 I 


レンジあたため 

(スタ-卜娜しまず） 


サックリあたため 




初期画面 

叮 デモ」の表示び 
消え、加熱びでさ 
る通常の状態に戻 
りました。 


仕上がり 
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こんな表示が出た S 調べるところ お知 S せ音（ピピピピ…)が鳴ります 


エラー ま号 U -04 


靡情温のた to 使用 
できません。 

就が消えると使用で 
きまず。ドアを開けて 
おくと早くさめまず。 


庫内が高温のため使用できま 
せん。温度が下がり、エラー 
番号表示が消えると使用でさ 
まず。 

(ドアを開けておさます） 

[発酵]、懈凍[レンジ]]は使え 
ませんが、 I とりけし 1 キーを 巧 

すと他の加熱は使えます。 



水タンクが本体にセツトされ 
ていません。 

奥まで押し込んでください。 


わう一度、 艮タートIキーを 


押して < ださい。 



凍結している水を溶かすため 
に手動オーブン-予熱なし- 
2日日むでしばらく加熱してく 
ださい。 


お願い 


クエン酸ミがきを 
してください 
洗浄を開始するには 
總を押しまず 


蒸気発生装置の水び残ってい 
る箇所や、水の通る部分び、 
水に含まれる S ネラル成分や 
めめりで巧れていることを、 
お知らせしていますので、お 
早めにクエン酸洗浄をおこな 
ってください。 

クエン酸(無添加)は、薬局等 
で購入でさます。 (こ51 ページ） 


お願い 


本体が湿度縮いため 
潮のレンジ H 日熱を 
お使いになるか 
ドアを開けて 
お待ちください 


庫内の湿度が高い間は、自動 
[レンジあたため]加熱が使え 
ません。 

水を使った加熱の後は、 

約]己分間、レンジ加熱の後は、 
約 3 □秒間ドアを開けてお待ち 
ください。 

《レンジ加熱の前に水を使った加熱を 
使われていた場合は、30秒似上 
かかる場合びあります。 


お急ぎの場合は、とりけし 


キーを押して、手動[レンジ] 
をお使いください。 


お願い 


:！ t (が足りません 
タンクに水を 
足してください 


お願い 


タンクに詰まり 
が&ぶ、確認し 
やりなおして 
ください 


團 

蒸気発生装圏こ 
残っている水の 
排水獅要です 

スタ-卜を押します 


連絡睡哥 


• 水タンクの水の量が少なすぎ 
ます。 

水位2(満水)、またはメニュ 
一に合ったラインまで水を 
入れてください。 

わう 一度、 反 ター ト I キーを 
押してください。 

• 製品が給水確認をする前に区 
タート]キーを巧したためです。 


わラー度、 区タートIキーを 


押して < ださい。 


水タンクの水が蒸気発生装置 
に給水されません。 

•給水□(フィルター)部分に 
詰まりはありませんか？ 

•水タンクは巧けていませんか？ 
奥まで巧し込んでいますか？ 

やりなおしても、再度この 
表示び出たら、わよりのシ 
ヤープお客様ご相談窓□に 
ご連絡ください。 


蒸気発生装置に残っている水 
がちくなっているおそれがあ 
るため、ご使用前に排水をし 
て < ださい。 

蒸気発生装置に水び残った状 
態で電源プラグを抜いたとさ 
や、水タンクをセットせずに 
長時間放置していたとさに表 
示します。空タンクを本体に 
セットし 、 I スタート 1 キーを 押 
すと排水を開始します。 

排水後は、水タンク、つゆ受 
けの順で水を捨ててからご使 
用 < ださい。 

(つゆ受けの無い状態で水タンク 
を取り出すと製品の下に水びこ 
ぼれます。また、水タンクはこ 
まめに洗ミきしてお使いください） 


電源プラグを]ンセン 
卜か！5抜き、ご販売店 
またはシザ-プ礎様 
窓□に、表示の内容を 
ご連絡ください。 


製品が故障している場合があ 
ります。 

電源プラグをコンセントから 
抜さ、お買いあげの販売店ま 
たは、もよりのシャープお客 


様ご相談窓□に、 I 表示の番号 
をご連絡ください。 


故障かな？よくあるご質問 
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水を使わない加熱のとき、水タンクは、 
どうする？入っている水は？ 


>本体に水タンクをセツト(水が入っていてをカラでも） 
されていてち、取り出していてち調理に支障ありません。 


煮こみや炊飯、赤飯はどんな 
容器を使えばいいの？ 


I r 使える容器」 〜 27 ペ-ジ) を参照ください。 

煮こみ…[過熱水蒸気加熱] で使えるもの 

具や汁気び多いちの(煮豆、ビーフシチュー 

など)は、 ふきこぼれにくい 2 .日 UU 上の深 
めの耐熱性容器をお使いください。 

炊飯…レンジ 加熱で使えるもの 

度、きこぼれないように 分量の米と水を入れた 
2 倍!; Lb の深さび 必要です。 

赤飯"•水蒸気加熱で 使えるちの 

而さこぼれびないので、均一に加熱されやす 
い金属製のバット等び便利です。 


[サックリあたため]、[しつとりあたため]、 
[レンジあたため]の使い分けの目安は？ 


> メニュー別加熱方法早見表を ご覧ください。 

食材に合った加熱の方法をお知らせしています。 

し66 〜 69 ぺ-ジ） 


广レンジ加熱のとき） 

ラップをするもの-しないものの目ちは？ 


煮もの、蒸しもの、汁もの、調理済冷凍食品全般など 
しっとり仕上げたい場合 

※ラップは少しゆとりをもたせてかぶせます。 

ごはんちの、揚げをの、焼さをの、炒めちのなど水分 
を飛ばしざみにしたい場合 


こんなとをは？ 


か 

ふ 

夕 

ン 

ク 

に 

〇 

い 

て 


こんなとをは？ 

参考にしてください ' 

水タンクに入れる水は、 

ミネラルウ オーター やアルカリイオン水が 
使えますか？ 

•水道水 iil 外は、カビや雑菌び繁殖しやすくなり、よ 
^ りこまめな水タンクのお手入れび必要となりますの 
^ で、おすすめでさません。 

お湯を使うことができますか？ 

^ •加熱時間の短縮にはなりません。容器び変形する 
^わ、それびあるので、使わないでください。 

水タンクの水量は、レシピに記載の水位に 
毎回、正確に合わせるのですか？ 

•記載の水位は、目安です。水の腐敗などを防ぐため 
^ に、使用ごとに新しい水を水位まで入れてください。 

^ 水位2 (満水)のラインを超えて入れないでください。 

水量び足りないとさは、「水び足りません…」のお知 
らせを表示します。 （61 ペ-ジ） 

調理後、水の入った水タンクをヘルシオに 

•続けて使用しない場合、気温によっては、水び腐り 


セツトしたまま放置しておいてもいいでずか？ 


やすくなりますので、使用しないとさはカラにして 
おくか、外に取り出しておくことをおすすめします。 
>蒸気発生装置に残っている水び水タンクに戻るしく 
みになっていますので、こまめにお手入れしてくだ 
さい。 ] 曰一度は水を捨てましょう。 

調理するとさは、新しい水を入れてお使いください。 


容器について 調理方法について 


62 

























こんなとをは？ 


参考にして<ださい 


手動加熱のグリルとウオーターグリルの 
使い分けの目安は？ 

(グリル） 

脱油や減塩をせず、焼さ色や香ばしさを重視する場合に 
使います。グラタン、フライ、ぶりの照り焼きやをちな 
どのメニューに向いています。 


(ウオーターグリル） 

熱量び高くなるため、脱油したいとさや生の素材に早く 
乂を通したい場合に使います。 

とりの照り焼さやとりのから揚げ、焼さなすなどのメニ 
ューにち向いています。 

手動加熱のオーブンとウオーターオーブン 
の使い分けの目安は？ 

オーブン） 

通常のオーブンと同様にお使いいただけます。 

クッキーやアップルノ くイなどしっとり仕上げる必要のな 
いちのに向いています。 

また、柔らかくて背の高いシフオンケーキやカステラは、 
水を使うと柔らかさび増し、側面にしわび寄ることびあ 
りますので [オーブン] び向いています。 

味 

C ウオーターオーブン） 

水を使うことで、熱量び高くなるため、肉などを脱油し 
て焼さたいとさや生の素材に早く乂を通したい場合に使 
います。□ーストポーク、焼さいちなどのメニューに向 
いています。 

また、スポンジケーキや□ールパンをソフトに焼さ上げ 
たり、シュー皮を大きく而っくら焼き上げたり、フラン 
スノ くンをつややかにパ U ッと焼きたい場合に使います。 

過熱水蒸気による脱油-減塩効果を > 

目的としないで焼く方法は？ > 

► •水を使わない [オーブン] や [グリル] の加熱を使います。 

野菜をゆでたが、時間がかかる。 

手早くする方法は？ 

•ヘルシオの自動メニューのゆで野菜は、蒸し機能を使 
用しており、レンジ加熱に比べると加熱時間びかかり 
ます。お弁当の彩りなどで少量の野菜をゆでる場合は、 
レンジ加熱を使うと便利です。 （70 〜 71 ぺ -ジ） 

► 

※ヘルシオの自動メニューのゆで野菜は、みずみずしく 
甘みのある仕上びりになり、また、多少分量び変って 
も同じ操作ででさますので、たくさんゆでていろいろ 
な献立に健康的にご利用ください。 

同じメニューを連続でくり返し調理する 
ことがでさますか？ ^ 

•庫内や付属品び熱い場合、濃いめに仕上びったり、ラ 
^ まく仕上びらないことびあります。 

調節び必要なとさは、加熱スタート後の仕上びり調節 
を使い、様子を見なびら加熱してください。 

J 


こんなときは？よ<あるご質問 


調理方法について 

_ / 
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こんなとをは？ 


[ゆで.蒸し物]メニューに記載して 
いない野票をゆでるときは、 

どうすればいいですか？ 


参考にして<ださい 


•手動加熱 禱し物(強)] で約1日分を目安に、様子を 
見なびら加熱してください。丸ごと加熱するより、 
切り分ける方び早く加熱でさます。 

※従来の調理方法(鍋でゆでるなど)で、じゃびいちの 
加熱よりも、ゆで時間びかかるもの(たけのこなど） 
は、加熱でさません。 

手動加熱 [レンジ] または、 [煮こみ] で様子を見な 
びら加熱してください。 


食品のパッケージに 
r レンジ 000 wo 分で加熱」 

と書かれているらのは、どのように 
加熱すればいいですか？ 


>手動加熱 [レンジ] で]日日日 W 、 6日日 W 、 己日日 W 、 
2日日 W に合わせることびでさます。 

様子を見なびら加熱してください。 〇〇ページ） 


料理編のメニユーで人数分を変えて 
作りたいときは？ 


>自動 メニューの場合は、基本的に料理編に記載の 
分量で調理してください。 

>分量を変更する場合、 蒸し料理のと さは、 自動メ 
ニュー、手動メニュー とち、付属の調理網(または 
角皿)にのる程度の分量であれば、加熱時間び大さ 
く異なることはありません。クックブック記載の 
内容でいったん加熱し、加熱後に様子を見なびら 
延長加熱をおこなってください。 

>焼き料理のときも 蒸し料理のときと同じですび、 
クックブック記載分量の倍の量を加熱する場合は、 
「2〜3割増」を目安に加熱時間を設定し、加熱の 
終盤で様子を見なびら、加熱を調整して<ださい。 


このクックブックに記載していないメニュ - 
の加熱方法は？ 


>このクックブックの類似メニューを参考にして、様 
子を見なびら加熱してください。 

※一般的にオーブン料理の加熱時間や温度は、オー 
ブンのサイズや構造ごとに異なりますので、市販 
のお料理ブックや他の製品のレシピと同じ条件で 
は、焼けないことびあります。 


仕上がり調節の表示画面と操作について 


>スタート後の約3日秒間は、仕上びり調節の画面を 
表示します。初め、[標準]に設定されています。 
加熱の強弱調節（メニューによって焼さ上びりの濃 
いめ、薄めや仕上びりのひかえめ、しっかりなど表 
現び異なります）び必要な場合は、 

(自動メニュ ー) つまみを回してお好みの調節をして 
ください。つまみを回すだけで仕上びりの設定は 
完了ですび、その後塵^キーを押すと確認音び 
鳴ります。 

※手動懈凍 [レンジ]] のときは、 

( ISj 日熱-設是）つまみを回して変更します。 


•参 ♦ 


こんなとをは？ 


仕上びりの調節 


調理方法について 
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こんなときは？ 参考にしてください 


予熱の必要なメニュー （予熱あり） 
予熱のい!5ないメニュー （予熱なし) 
の目安は？ 



•予熱が必要なメニュ ー ： 

-ケーキやパンなど仕上びりびデ U ケートなちの。 
•さんまやいわしの塩焼さ、ちちなど。 

-焼さ野菜で「抗酸化物質保を」の効果を高めたいとさ。 

•予熱がい6ないメニュー： 

•八ンバーグ、グラタン、から揚げなどのお総菜 
>"三ュー全巧又。 

•塩ざけや開きなど、「減塩」をするメニュー。 


[予熱あり]調理が終わった後、続けて同じ 
加熱をするときら、予熱か!5するのですか？ 
庫内が熱い状態な5、予熱をしなくても 
いいですか？ 

•加熱後すぐの状態であれば、予熱をしな<てち支障 
ありませんび、温度び下びると上手にでさません。 

予熱をおすすめします。（庫内び熱い状態から予熱 
を開始すると短時間で予熱完了になります） 

[クエン酸洗ミきをしてください]の表示が 
出ます。 

クエン酸洗ミきをせずに使用を続けると、 

どうなりまずか？ 

♦蒸気を発生させる部分び傷み、故障の原因になりま 
す。蒸気発生装置の水び残っている箇所や、水の通 
る部分び、水に含まれる S ネラル成分やめめりで巧 
^ れていることを、お知らせしていますので、お早め 
にクエン酸洗浄をおこなってください。 

クエン酸(無添加)は、薬局等で購入でさます。 

クエン酸洗ミき (:引 ページ） 

[排水びお要でず]の表ちが出る。 

•蒸気発生装置に水び残った状態で、]日時間 iil 上放 
置されていませんでしたか？空の水タンクを本体に 
セットし、1 スタート 1キーを押すと排水されます。 

水タンクに水び戻ったら、水タンクの水を捨ててく 
ださい。 

[水を水タンクに戻ず準備ができました]と 
表示されたが、加熱操作はできるの？ 

^ とりけし 1 キーを 押すと、別の加熱操作びでさます。 

表画面か暗くなる。 

(文字は、読める） 

• 電源び切れるまで節電機能びはたらさ、表 TJX 画面 
^ のバックライトび消えます。 

ドアを開けるか、つまみを回すと明る < なります。 

(加熱の追加） 

[延長]表示が消えた後に、加熱の延長(追カロ） 
をしたいとさはどうすればいいの？ 

^ ♦料理編の r 手動でするとをは」 を参考にして、手動 
~加熱で様子械なびら加熱してください。 


加熱途中で停電した場合、 
ど5ずればいいの？ 


>料理編の r 手動でするとさは」 を参考にして、手動 
加熱で様子を見なびら加熱してください。 


こんなときは？よ<あるご質問 


予熱について 


表示について 


操作 


停電時 
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こんな食品を加熱ずるとをは？ 


.一別加熱早見表 


•あたためる 


メニュー名 

mmm 

仕上がり等 

加熱方法 

自動加熱 

手動加熱 

メニュー名 

手動加熱の種類 

牛乳.（コーヒ ー） 

冷蔵•(常温） 

— 

レンジあたため [牛乳] 

レンジ 10 日日 W 

お酒 

常温 

— 

レンジあたため [酒のかん] 

レンジ 10 日日 W 

ごはん 

常温 •/ 令威 

しっとりさせたいとさ 

しっとりあたため [ごはん] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ 

レンジあたため 

レンジ 1 日日日 W 

冷凍 

— 

市販のパックごはん 

常温 •/ 令威 

しっとりさせたいとさ 

手動で加熱します。づ 

蒸し物(強） 

急ぐとき 

レンジ 1 日日日 W 

ピラフ•焼きめし 

常溫•冷蔵 

— 

レンジあたため 

レンジ 1 日日日 W 

;令凍 

— 

コンビニ弁当 

常温•を蔵 

— 

レンジあたため 

レンジ 10 日日 W 

□ールパン 
フランスパン 

常湿•を蔵 

香ばしくさせたいとさ 

手動で加熱します。^ 

ウ オー ターグ U ル予熱な し 

急ぐとき 

レンジ日日日 W 

凍 

香ばしくさせたいとさ 

ウ オー ターグ U ル予熱な し 

急ぐとき 

レンジ日日日 W 

八ンパーガー•お総菜パン 

1 (カレーパン•ホットドックなど) 

常溫•を蔵 

香ばしくさせたいとき 

手動で加熱します。^ 

ウ オー ターグ U ル予熱な し 

急ぐとき 

レンジ己日日 W 

1 汁もの(スープ） 

常温•冷蔵 

— 

レンジあたため•あつめ 

レンジ 1 日日日 W 

カレー-シチュー 

常溫•冷蔵 

— 

レンジあたため•めるめ 

レンジ 1 日日日 W 

;令凍 

— 

レンジあたため•あつめ 

レンジ 1 日日日 W 

1 レトルトカレー 

常温 

パックのまま 

ゆで•蒸し物 [ゆで 卵 •レトルトカレ-] 

蒸し物(強） 

容器に移しかえて 

レンジあたため•めるめ 

レンジ 1 日日日 W 

中華まん 

常溫•冷蔵 

しっとりさせたいとさ 

しっとりあたため [中華まん] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ 

手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 W 

;令凍 

しっとりさせたいとさ 

しっとりあたため [中華まん] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ 

手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 W 

シュウマイ 

常温 •/ 令威 

しっとりさせたいとさ 

しっとりあたため [シュウ7イ] 

蒸し物(強） 

急ぐとき 

手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 W 

ホ凍 

しっとりさせたいとさ 

しっとりあたため [シュウ7イ] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ 

手動で加熱します。づ 

レンジ 1 日日日 W 

まんじゅぅ 

常温 •/ 令威 

しっとりさせたいとさ 

手動で加熱します。づ 

蒸し物(強） 

急ぐとさ 

レンジ 1 日日日 W 

茶わん蒸し 

常温 

しっとりさせたいとさ 

しっとりあたため 孫わん蒸し] 

蒸し物(強） 

冷蔵 

常温•冷蔵 

急ぐとき 

手動で加熱します。^ 

レンジ 2 日日 W 

1 煮物 

常溫•を蔵 

— 

レンジあたため•めるめ 

レンジ 1 日日日 W 


曾 
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> 食品の種類*加熱前の温度-素材の鮮度-容器の形状-材質などにより異なりますので、 
様テを見なびら加熱してください。 


>操作方法については、取扱説明編もくじ〇: 
参照してください。 


-ジ）にて該当する加熱方法のページを確認し、 


( mL = cc ) 


分量 


加熱時間 


付属品-棚位置 


ラップの有無 
または水位 


ワンポイントアドバイス等 


200 mL -(150 mL ) 


約1分1日秒 


►加熱後、かさ混ぜる。 


180 mL 


約日日秒 


►加熱後、かさ混ぜる。 


約7分 


角皿を上段 


水位2 (満水) 


1杯(約1日日 g ) 


約4日秒 


>固めのとさは、水を爲りかける。 


約1分50秒 


フツプ有 


►皿にのせるか、容器に入れる。 


1個(約20日呂） 


9〜1日分 


角皿を上段 


水位2 (満水) 


►パッケージのフタをはびし、角皿にのせる。 


約日日秒 


>パッケージのフタをかしはびし、庫内の中央に置く C 


1人分(約25日 g ) 


約1分20秒 


>加熱後、かさ混ぜる。 


約4分 


フツプ有 


•あらかじめ、よ<ほぐしてお<。 


1個(約40日呂） 


約1分1日秒 


>具の種類により加熱時間び異なるので様子を見なびら加熱する。 


約4分 


角皿+調理網を上段 


水位 lii (上 


2個‘2切れ 
(約80呂） 


約2日秒 


>時間びたつと固くなるので食べる直前に様子を見ながら加熱する。 


約6分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


約3日秒 


>時間びたつと固くなるので食べる直前に様子を見ながら加熱する。 


1個(約10日呂） 


〇〜/刀' 


角皿+調理網を上段 


水位上 


>具の種類により加熱時間び異なるので様子を見なび b 加熱する。 


20〜30秒 


>時間びたつと固くなるので食べる直前に様子を見ながら加熱する。 


1杯(約200 mL ) 


約]分 


>加熱後、かさ混ぜる。 


約1分20秒 


フツプ有 


>加熱後、かさ混ぜる。 


1人分(約20日呂） 


約4分 


フツプ有 


>浅い容器に入れる。残り時間び出ると取り出してかさ混ぜ、スター 
卜を}甲して加熱する。残り時間1分のとさに取り出してかさ混ぜる。 


1袋(約20日呂） 


約12分 


角皿+調理網を上段 


水位2 (満水) 


I レトルトパックはレンジ加熱では、絶対にしないでください。 


約1分20秒 


フツプ有 


>加熱後、かさ混ぜる。 


約18分 


角皿+調理網を上段 


水位2 (満水) 


4日〜己日秒 


フツプ有 


1個(約11日旨） 


•底の紙をとってサッと水にくぐらせ、ゆったりとラップに包む。 
※あんまんは、あんび先に熱くなり、3分上加熱すると発煙- 
発乂のおそれびあるので、加熱時間はひかえめに。 


約27分 


角皿+調理網を上段 


水位2備水) 


1分〜1分10秒 


フツプ有 


• 底の紙をとってサッと水にくぐらせ、ゆったりとラップに包む。 

加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らす。 

※あんまんは、あんび先に熱くなり、3分上加熱すると発煙- 
発乂のおそれびあるので、加熱時間はひかえめに。 


約9分 


角皿+調理網を上段 


水位2 (満水) 


1日個(約23日 g ) 


約1分30秒 


フツプ有 


約11分 


角皿+調理網を上段 


水位2 (満水) 


約3分30秒 


フツプ有 


>両面に水を爲りかける。 


2倾約100旨） 


約己分 


角皿+調理網を上段 


水位2備水) 


1〇〜20秒 


>あんび熱くなるので、ひかえめに加熱します 


約17分 


1個(約1日日呂） 


約2日分 


角皿を上段 


水位2 (満水) 


>手作りの茶わん蒸しは、共ブタまたは、ラップをして加熱します。 
►市販の茶わん蒸しは、フイルム製のフタははびさず、そのまま加熱 
します。 


2分40秒〜3分 


フツプ有 


>具の種類により加熱時間び異なるので様子を見なびら加熱する。 


1人分(約20日呂） 


約]分 


フップ有 


こんな食品を加熱するときは？ . 


—別加熱早見表 


よくあるご質問 
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♦参参 


こんな食品を加熱するとをは？ 


.一別加熱早見表 


•あたためる 





加熱方法 

メニュー名 

mmm 

仕上がり等 

自動加熱 

手動加熱 




メニュー名 

手動加熱の種類 

市販のフライドチキン 

常温 •/ 令威 

サック IJ させたいとさ 

サック IJ あたため [調理済フライ] しっかり 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 2 日び C 

急ぐとき 

手動で加熱します。づ 

レンジ 10 日日 W 

市販の調理済冷凍フライ 

ホ凍 

サック IJ させたいとさ 

サック IJ あたため [調理済フライ] 

ウォ-夕-才-ブン归-スト)予熱なし 220 む 

(すでに油で揚げたちの） 

急ぐとき 

手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 W 

市販のフライドポテト 

常温 •/ 令威 

サック IJ させたいとさ 

サック IJ あたため [調理済フライ] ひかえめ 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 2 日び C 

(すでに油で揚げたもの） 

急ぐとき 

手動で加熱します。づ 

レンジ 10 日日 W 

とんかつ-コ□ッケ 

常温•を蔵 

サック IJ させたいとさ 

サック IJ あたため [調理済フライ] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 2 日び C 

(すでに油で揚げたもの） 

急ぐとき 

レンジあたため 

レンジ 1 日日日 W 



サック IJ させたいとさ 

サック IJ あたため 厌ぷ! 5] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 20 ぴ C 

天ぷら 

常温•を蔵 

急ぐとき 

レンジあたため 

レンジ 1 日日日 W 


サック IJ させたいとさ 

サック IJ あたため 厌ぷ 5] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 19 ぴ C 


;令凍 

急ぐとさ 

レンジあたため-あつめ 

レンジ 1 日日日 W 

かさあげ 

常溫•冷蔵 

サック IJ させたいとさ 

手動で加熱します。^ 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 19 ぴ C 

焼きとり 

常温•を蔵 

香ばしくさせたいとき 

サック U あたため [焼き魚] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 200 む 

急ぐとさ 

レンジあたため 

レンジ 10 日日 W 


常温 •/ 令威 

香ばしくさせたいとき 

サック IJ あたため 關理済フライ] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 2 日日で 

ノ V ンバーグ 

急ぐとさ 

レンジあたため•あつめ 

レンジ 1 日日日 W 

凍 

香ばしくさせたいとさ 

サック IJ あたため 關理済フライ] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 22 ぴ C 


急ぐとき 

レンジあたため 

レンジ 1 日日日 W 

焼き魚 

常溫•冷蔵 

香ばしくさせたいとさ 

サック U あたため 臓き魚] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 2 日日で 

急ぐとき 

レンジあたため•あつめ 

レンジ 1 日日日 W 

うなざのかば焼さ 

常温 •/ 令威 

香ばしくさせたいとき 

サック U あたため 臓き魚] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 2 日び C 

急ぐとき 

レンジあたため 

レンジ 1 日日日 W 

1焼さそば•スパゲティ 

常溫•を蔵 

— 

レンジあたため 

レンジ 10 日日 W 


常温 •/ 令威 

香ばしくさせたいとさ 

サック IJ あたため [たし、焼き•たこ焼き] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 2 日び C 

市販のたこ焼き 

急ぐとさ 

手動で加熱します。づ 

レンジ 1 日日日 W 

ホ凍 

香ばしくさせたいとき 

サック IJ あたため [たし、焼き•たこ焼き] 

ウォ-夕-才-ブン归-スト)予熱なし 220 む 


急ぐとき 

手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 W 


常温 •/ 令威 

香ばしくさせたいとき 

サック1」あたため [たし、焼き•たこ焼き] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 2 日び C 

市販の 

急ぐとさ 

手動で加熱します。づ 

レンジ 1 日日日 W 

たい焼き-今川焼き 

ホ凍 

香ばしくさせたいとき 

サック IJ あたため [たし、焼き•たこ焼き] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 22 ぴ C 


急ぐとき 

手動で加熱します。^ 

レンジ 10 日日 W 


常温•冷蔵 

香ばしくさせたいとさ 

サック IJ あたため 關理済フライ] しっかり 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 2 日日む 

市販のお好み焼さ 

急ぐとき 

レンジあたため•あつめ 

レンジ 1 日日日 W 

ホ凍 

香ばしくさせたいとき 

サック IJ あたため 關理済フライ] しっかり 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 22 ぴ C 


急ぐとき 

手動で加熱します。づ 

レンジ 1 日日日 W 

市販の焼さおにざり 

ホ凍 

香ばしくさせたいとさ 

サック IJ あたため 關理済フライ] 

ウォ-夕-才-ブン(□-スト)予熱なし 22 ぴ C 

急ぐとき 

手動で加熱します。^ 

レンジ 10 日日 W 

里いも-かぼちゃ 

;令凍 

— 

レンジあたため 

レンジ 1 日日日 W 

ミックスベジタブル 

;令凍 

— 

レンジあたため 

レンジ 1 日日日 W 
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> 食品の種類*加熱前の温度-素材の鮮度-容器の形状-材質などにより異なりますので、 

様テを見なびら加熱してください。 

>操作方法については、取巧説明編もくじ りペース) にて該当する加熱方法のぺ~ジを確認し、 
参照してください。 


( mL = cc ) 


分量 


加熱時間 


付属品-棚位置 


ラップの有無 
または水位 


ワンポイントアドバイス等 


2個(約20日 g ) 


約12分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


約1分1日秒 


約 150 s 
(1 個20〜 35 g ) 


約12分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


>揚げていないとんかつやフライなど、パン粉び白い状態のものは、できません。 


約1分1日秒 


約10 Og 


7〜8分 


角皿+調理網を上段 


水位11；!上 


約4日秒 


>耐熱性の皿に広げてのせる。 


約2日日 g 


9 〜 1 日分 


角皿+調理網を上段 


水位 liil 上 


>揚げていないとんかつやフライなど、パン粉び白い状態のものは、できません。 


約4日秒 


約11分 


角皿+調理網を上段 


水位11；!上 


約2日日 g 


約]分 


•皿にキッチンペーパーや天ぷら敷紙を敷さ、重ならないように並べる。 
※いかは、はじけるので手動力臟のレンジ2日日 W でひかえめに力臟する。 


約13分 


角皿+調理網を上段 


水位11；!上 


約15日 g 


約1分20秒 


•皿にキッチンペーパーや天ぷら敷紙を敷さ、重ならないように並べる。 
※いかは、はじけるので手動加熱のレンジ2日日 W でひかえめに加熱する。 


2 倾約 140 呂） 


7 〜 9 分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


己本(約150呂） 


約10分 


角皿+調理網を上段 


水位 lii (上 


約4日秒 


9 〜 1 日分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


2個(約18日呂） 


約]分 


約12分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


約2分30秒 


►加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らす。 


2切れ(約140旨） 


約10分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


約4日秒 


1切れ(約100呂） 


約10分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


>皮を上にして調理網にのせる。 


約4日秒 


► 皮を下にして耐熱性の皿にのせる。 


1人分(約20日 g ) 


約]分 


>パヴついているとさは、サラダ油かバターを少し混ぜる。 


約9分 


角皿+調理網を上段 


水位 lii (上 


8個(約18日呂） 


約]分 


約11分 


角皿+調理網を上段 


水位 liil 上 


約2分20秒 


約9分 


角皿+調理網を上段 


水位11；!上 


2倾約160 g ) 


20〜30秒 


>あんび熱くなるので、ひかえめに加熱します。 


約11分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


4日〜50秒 


>あんび熱くなるので、ひかえめに加熱します。 


約12分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


1枚(約20日 g ) 


約1分30秒 


約14分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


約4分 


2倾約100 g ) 


約12分 


角皿+調理網を上段 


水位上 


約1分20秒 


フツ7有 


約500呂 


約7分40秒 


フツプ有 


約100旨 


約2分 


フツプ有 


>少量の加熱は、乂花び出ることびありますのでごま意ください。 


こんな食品を加熱するときは？ _ 


—別加熱早見表 


よくあるご質問 S 








































































































•••こんな食品を加熱ずるとをは？ 


L 一別加熱早見表 


•焼く 


r 

メニュー名 

加熱前の状態 

加熱方法 

自動加熱 

手動加熱 

メニュー名 

手動加熱の種類 

食パン （トーストにする） 

巧旧 
巧ノ皿 

手動で加熱します。^ 

ウオーターグリル•予熱なし 

、ム、ホ 

/で ぷ 

ちち 

巧旧 
巧ノ皿 

手動で加熱します。^ 

グ IJ ル•予熱あり 

、ム、ホ 

/で ぷ 

ピザ 

(市販品*焼いていないわの） 

冷蔵 

手動で加熱します。^ 

グリル•予熱なし 

、ム、ホ 

/で ぷ 

ウオーターグリル•予熱なし 

市販のざようざ 

冷蔵 

手動で加熱します。^ 

ウオーターグリル•予熱なし 

、ム、ホ 

/で ぷ 

市販のグラタン 

(アル 5 容器入りのちの） 

、ム、ホ 

/で ぷ 

手動で加熱します。^ 

ウオーターグリル•予熱なし 

焼きおにざり 旧いごはんをおにぎりにしたもの) 

巧旧 
巧/皿 

手動で加熱します。^ 

グ IJ ル•予熱なし 

焼きなず 

增旧 

巧ノ皿 

手動で加熱します。^ 

ウオーターグリル•予熱なし 

焼きとうもろこし 

を旧 
巧ノ皿 

手動で加熱します。^ 

ウオーターグリル•予熱なし 

さざえ 

冷蔵 

手動で加熱します。^ 

ウオーターグリル•予熱なし 


•生ものを解凍ずる 


r 

メニ ュー名 

加熱前の状態 

加熱方法 

自動加熱 

手動加熱 

メニュー名 

手動加熱の種類 

肉類 （かたまり肉、薄切り肉、とり肉、ひき肉） 

、ム、ホ 

/でぷ 

手動で加熱します。^ 

解凍[レンジ] 

1魚介類 （まぐろの赤身、しぶ、、えび、魚） 


♦ゆでる 


メニュー名 

加熱前の状態 

加熱方法 

自動加熱 

手動加熱 

メニュー名 

手動加熱の種類 

ほうれん草 

巧 C 日 
巧ノ皿 

ゆで.蒸し物 [青野菜] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 w 

ブ □ッ コリー 

を''曰 
巧ノ皿 

ゆで-蒸し物 [青野菜] 柔らかめ 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。づ 

レンジ 1 日日日 w 

アスパラガス 

巧 C 日 
巧ノ皿 

ゆで.蒸し物 [青野菜] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 w 

大根 

巧旧 
巧ノ皿 

ゆで-蒸し物 [根菜] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 w 

にんじん 

を''曰 
巧 /] m 

ゆで.蒸し物 [根菜] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 w 

じゃびいら 

を旧 
巧ノ皿 

ゆで-蒸し物 [いも•かぼちゃ] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 w 

さつまいら 

を旧 
巧/皿 

ゆで.蒸し物 [いも•かぼちゃ] 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 w 

かぼちゃ 

祥旧 

巧ノ皿 

ゆで-蒸し物 [いも•かぼちゃ] 固め 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。づ 

レンジ 1 日日日 w 

枝豆 

料 C 日 
巧ノ皿 

手動で加熱します。^ 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 w 

と5ちろこし 

尚旧 
巧ノ皿 

手動で加熱します。^ 

蒸し物(強） 

急ぐとさ手動で加熱します。^ 

レンジ 1 日日日 w 

卵 

冷蔵 

ゆで•蒸し物 [ゆで 卵 •レトルトカレー] 

蒸し物(強） 

かに性） 

冷蔵 

手動で加熱します。^ 

蒸し物(強） 
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•食品の種類*加熱前の温度-素材の鮮度-容器の形状-材質などにより異なりますので、 

様テを見なびら加熱してください。 

•操作方法については、取巧説明編もくじ 广3ペ-ジ） にて該当する加熱方法のぺ~ジを確認し、 
参照してください。 



付属品-棚位置 

水位 

、 

ワンポイントアドバイス等 



分量 

加熱時間 


2枚 (6 枚切り） 

約9分 

角皿+調理網を上段 

水位11^ソ上 

•調理網の中央に横一列になるよラに並べる。 

約10分 


2倾約 lOOg ) 

約4分 

角皿+調理網を上段 

— 

• 角皿に調理網をのせて上段に入れて予熱。 

予熱完了後、網にちちを横に並ぶよラにのせる。 

紛3日秒〜7分3日秒 


1枚喧径約 15 cm ) 

8〜9分 

角皿+調理網を上段 

— 



約11分 

水位11^ソ上 



16個 (1 個16日呂） 

約13分 

角皿+調理網+浅角皿 
を上段 

水位1必上 

•浅角皿にざよラざを並べて、アルミホイルをかぶせる。 

• ひだの部分び若干固く焼さ上びります。 

12個 (1 個250呂） 

約16分 


1皿(約24日呂） 

16〜17分 

角皿を上段 

水位11^ソ上 

•電子レンジ専用のをのは、パッケージを参照して 
付属品は入れずに庫内の中央に置いてレンジ加熱する。 


2個 (1 個100呂） 

約13分 

角皿+調理網を上段 

— 

• おにぎりの表面にまんべんなくしよラゆをめって加熱する。 


2本 (1 本10日呂） 

20〜22分 

角皿+調理網を上段 

水位11^ソ上 

•竹串で数力所穴を開ける。加熱後、水にとって皮をむく。 

/• 皮をむいてビニー；!レ袋に入れ、しよラゆ、みりん各大さじ] 


2本(約600呂） 

14〜1目分 

角皿+調理網を上段 

水位11^ソ上 

を加えて約30分漬けこみ、調理網に並べる。 


4個(約35日呂備付き 

11〜12分 

角皿+調理網を上段 

水位11^ソ上 

•しよラゆ、酒小さじ]を合わせたちのを等分に口からをぐ 。 J 



付属品-棚位置 

、 

ワンポイントアドバイス等 



分量 

加熱時間 


約200呂 

約7分燒切り肉） 

— 

•ラップを敷いて、食品をフラットテーブルの中央に置く。 

約6分（まぐろ W 射 


(mL 二 CC ) 



付属品-棚位置 

ラップの有無 
または水位 

ワンポイントアドバイス等 



分量 

加熱時間 


約 200 呂 

約 7 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 



約 1 分 5 日秒 

— 

ラップ有 

•葉と茎を交互にしてラップで包み、皿にのせる。 


約 200 呂 

約 9 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 



約 1 分 5 日秒 

— 

ラップ有 

•ル房に分けてラップに包み、皿にのせる。 


約 200 呂 

約 7 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 



約 1 分 2 日秒 

— 

ラップ有 

•穂先とし根元を交互にしてラップで包み、皿にのせる。 


約 4 日日呂 

約 18 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 

• 2 〜 3 cm 厚さの輪切りにする。 


約 5 分 30 秒 

— 

ラップ有 

•底の平らな耐熱容器に入れて、ラップをする。 


約 200 呂 

約 18 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 

• 1 cm 厚さの輪切りにする。 


約 4 分 

— 

ラップ有 

• 野菜び浸かるぐらいの水 (2 日日呂に対して]日日 mL ) を加え、 


1 個(約 15 日呂） 

約 22 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 

\ラップはたるませて野菜に接するよラにかぶせる。 


約 3 分 

— 

ラップ有 

• 丸ごと加熱するときは皿にのせてラップをし、加熱後ラップ 
をしたまま 4 〜己分恶 b す。 


1 本(約 25 日呂） 

約 22 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 



約 4 分 

— 

ラップ有 

• 丸ごと加熱するときは皿にのせてラップをし、加熱後ラップ 
をしたまま 4 〜己分黑らす。 


約 4 日日呂 

約 15 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 



約 3 分 20 秒 

— 

ラップ有 

•大ささをそろえて切り、皿にのせてラップをする。 


1 袋(約 200 呂） 

約 17 分 

角皿を上段 

水位 2 (満水） 

•角皿に重ならないよラに広げる。 


約 4 分 

— 

ラップ有 

•野菜び浸かるぐらいの水 (2 日日呂 に対して 2日日 mL ) を加え、 
ラップはたるませて野菜に接するよラにかぶせる。 


2 本(約 600 呂） 

約 12 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 

• 皮をむいて調理網に並べる。 


4 分〜 4 分 3 日秒 

— 

ラップ有 

•皮をむいて皿にのせ、ラップをする。加熱後、ラップをしたまま 2 〜 3 分蒸らす。 


M 4 個 

約 12 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 

• 冷蔵保をの卵を使ラ。 


1 杯(約 400 呂） 

約 12 分 

角皿+調理網を上段 

水位 2 (満水） 

•調理網にかにをのせる。 J 
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■ 外形寸法（単位 mm ) 

正面 側面 

cn S mmmm 


金具取り付け面 



J 8cm- 


落下-転倒防止用金具(別売)について 

背面上部に、転倒を防 
ぐため L 型アングルび 
付けられます。柱や壁 
などに固定してくださ 
い。 

金具取り付け面と壁面 
との間は、 ] 8 cm じ(上 
のスペースび空さます。 

RK - TB 1 

希望ル売価格94已円(税抜価格900円） • 工事費別 
(2008 年2月現在） 


壁面 


, J_L 



白 

© 

◎ 


1 - 1 


391 
已20 


お⑥ 

この製品では、シャープ株式 
会社び表示画面で見やすく、 
読みやすくなるよラに設計し 
た LC フォント(複製禁止)び搭 
載されてお0ます。 

LC フオント、 LCF0NT、 エ 
ル シーフ オントおよび LCD 
ゴマークはシャープ株式会社 
の登録商標です。 

尚、一部 LC フオントでない 
ちのち使用しております。 



「よくあるご質亂 r メールでのお問いをわせ」 
などはホームページをご活用ください。 


►►► 


シャープヴポートぺージ 
http :// www . sharp . cojp / support / 


個使用方: 


法•お買い物相談など 



ホ三おまた睛 


0120-078-178 


1 

1 

【修埋相談センタ 

-】 

(沖縄地区を除く） 


修理のご相談など 


团⑥0570 ■ 02 - 4649 

全国どこからでも一律料金でご利用いただけます。 


■ IP 電話などか目フリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は、 
取扱説明書已7ページをご覧ください。 



■〈PHS • IP 電話やファクシミリをご利用〉または〈沖縄地区の方〉は、 
取扱説明書已7ページをご覧ください。 

受付 

時間 

♦月曜〜±曜： 9:00〜18:00 ♦日曜-祝日： 9:00〜17:00 

(年末年始を除 <) 


受付 

時間 

♦月曜〜±曜： 9: 00-20 :〇〇 参日曜•祝日： 9:00〜18:00 

(年末年始を除 <) 


シャープ株式会社 


本 社〒日4日-8日22大阪市阿倍野区長池町22番22号 

電化システム事業摘 g 〒已81 -8 已8已大阪府八尾市北亀井町 3T 目I番72号 


仕様 


定格電圧 

交流]日日 V 

外形寸法 

幅己2日 X 奥行46日 X 高さ38己 （ mm ) 

定格周波数 

己 0 HZ -60 HZ 共用 

加熱室有効寸法 

幅3日己 X 奥行 310 x 15255 ( mm ) 

レンジ 

定格消費電力 

1，46日 W 

水タンク容量 

約9己 OmL 

定格局周ぶ出力 

1，〇〇 0 W • 600 W • 500 W • 200 W 

質 量 

約 22 ks 

発振周波数 

2,450 MHz 

角 皿 

31 8 x 305 ( mm ) 

グリル 

定格消費電力 

1，41日 W 

浅 角 皿 

280 x 280 ( mm ) 

才ーブン 

定格消費電力 

1，410 W 

電源コードの長さ 

約 1.4 m 

温度調節節囲 

発酵 (3 日 • 35 • 40 • 45。〇1日日〜25日 。 C 

区分名 

F 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

己 9.6 kWh / 年 

年間遲時消費電力量 

日 kWh / 年 

オープン機能の年間消費電力量 

12.1 kWh / 年 

年間消費電力量 

71.7 kWh / 年 


•年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法•特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。 

•実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量などによって変化しますので 
目安としてご覧ください。 

•コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消灯しているとさの消費電力は、「日」 W です。 

•設置するときは、背面より1.日 cmiU 上、天面 20 cml ； l 上、両側面日 cml ；! 上空間を設ける必要びあります。 

•長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントから抜いてください。 


已〇〇 

716 
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Printed in Thailand 
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